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PRÉFACE. 


Par  suite  du  mode  d'instruction  suivi  de  nos  jours,  la  généra- 
tion actuelle,  qui  réunit  pourtant  un  ordre  très-varié  de  connais- 
sanceSy  est  presque  étrangère  au  milieu  matériel  qui  l'entoure. 
Nous  avons  étudié  le  monde  ancien,  la  littérature,  l'histoire  et 
la  philosophie  de  la  Grèce  ou  de  Rome.  Nous  sommes  parraite- 
ment  initiés  à  l'histoire  d'Alexandre  et  de  César,  aux  faits  et 
gestes  de  Caton  l'Ancien  et  de  Denys  le  Tyran,  et  nous  pourrions 
dire  le  nombre  des  galères  qui  figuraient  à  la  bataille  de  Sala- 
mine.  Nous  savons  la  valeur  du  sesterce  romain,  du  talent  et  de 
la  mine  d'Egypte,  de  Corinthe  et  d'Athènes.  Mais,  en  revanche, 
nous  sommes  fort  ignorants  de  ce  qui  concerne  la  nature  et  les 
propriétés  de  l'air  qui  nous  fait  vivre,  de  l'eau  que  nous  buvons, 
des  aliments  qui  apaisent  notre  faim,  des  combustibles  qui  ser- 
vent à  nous  éclairer  et  à  nous  chauffer.  Que  l'enfance  nous  in* 
terroge,  avec  son  clair  regard  fixé  sur  le  nôtre,  et  nous  pose  la 
plus  simple  des  questions  sur  un  objet  usuel,  sur  la  cause  d'un 
phénomène  physique  qui  se  passe  à  chaque  instant  sous  nos 
yeux,  combien  de  fois  ne  serons-nous  pas  forcés  de  rester  muets 
à  son  interrogation  naïve  I 

Cest  pour  répandre  dans  la  jeunesse  ce  dernier  ordre  de  con- 
naissances que  ce  livre  a  été  écrit.  Nous  nous  proposons  de  don- 
ner des  renseignements  scientifiques  sur  l'origine,  la  nature  et 
les  propriétés  des  substances,  des  agents,  des  appareils  qui  sont 
en  usage  dans  la  vie  ordinaire.  Nous  introduisons  la  science  dans 
le  logis;  nous  la  faisons  asseoir  au  foyer  domestique,  pour 
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qu'elle  nous  fournisse  reiplicatioo  des  différents  actes  qui 
s'accomplissent  dans  le  cours  de  notre  existence. 

Respirer,  se  nourrir,  se  couvrir  de  vêtements,  se  chauffer  et 
s'éclairer,  réagir  contre  les  influences  physiques  du  dehors, 
combattre  les  maladies  qui  peuvent  nous  assiéger,  dans  ce  cerde 
se  résument  à  peu  près  les  opérations  et  les  actes  de  la  vie 
usuelle.  C'est  d'après  cela  que  nous  avons  distribué  conmie  il 
suit  les  matières  qui  composent  le  Savant  du  foyer. 

Le  premier  chapitre  est  consacré  à  VAir  atmosphérique^  à  sa 
composition,  à  ses  effets  sur  l'homme  et  sur  les  animaux. 

Dans  le  second  chapitre,  qui  a  trait  aux  Aliments^  nous  étu- 
dions le  pain  et  ses  nombreuses  variétés,  le  lait,  le  beurre^  le 
fromage  et  les  œufs.  Nous  considérons  ensuite  les  viandeSj  qui 
comprennent  les  animaux  de  boucherie^  le  ffibier  et  la  volaUk. 
Nous  passons  de  là  aux  poissons  de  mer  et  d'eau  douce  consacrés 
à  l'alimentation.  Viennent  enfin  les  Ugumes  et  les  fruits  aU- 
mentaires.  Nous  donnons  des  renseignements  scientifiques  sur 
les  différentes  espèces  animales  et  végétales  que  nous  passons 
en  revue. 

Le  troisième  chapitre  est  consacré  aux  Boissons.  Ici  se  place 
l'histoire  de  Yeau,  considérée  au  point  de  vue  physique,  chi- 
mique et  économique  ;  celle  du  i?în,  de  la  bière^  du  cidre  et  du 
poiréy  auxquels  nous  avons  joint  ïeau  gazeuse^  liquide  qui  joue 
maintenant  un  certain  rôle  comme  boisson. 

Le  quatrième  chapitre  a  pour  objet  les  Condiments,  substances 
qui  ne  sont  pas  à  proprement  parler  comestibles,  mais  qui  en- 
trent dans  notre  alimentation,  comme  base  des  assaisonnements 
culinaires.  Le  sel  marin  est  étudié  ici  dans  son  origine,  dans  ses 
propriétés  et  dans  ses  différents  modes  d*extraction.  Le  vinaigre^ 
les  épices^  le  sucre^  et  le  chocolat^  sont  examinés,  dans  le  même 
chapitre,  au  point  de  vue  de  la  science  et  de  l'industrie. 

L'étude  des  matières  textiles  qui  composent  nos  Vêtements  et 
nos  Tissus 9  et  qui  fait  l'objet  du  cinquième  chapitre,  présentait 
beaucoup  de  difficultés  pour  un  exposé  élémentaire.  Afin  d'in- 
troduire quelque  clarté  dans  ce  sujet  complexe,  nous  avons  di- 
visé en  trois  groupes  les  tissus  qui  servent  à  confectionner  nos 
étoffes  de  vêtement  ou  d'ornement  :  1*  les  toiles;  2*  les  lainages; 
3""  les  soieries.  En  parlant  des  toiles,  nous  considérons  successi- 
vement le  coton,  le  chanvre  et  le  lin,  et  nous  faisons  connaître 
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les  procédas  qui  servent,  dans  Tindustrie,  à  transformer  en  tissus 
ces  matières  végétales.  Dans  les  lainages^  nous  décrivons  la 
fabrication  des  draps  et  des  étoffes  de  laine;  dans  les  soieries j 
nous  donnons  une  idée  des  différentes  opérations  qui  composent 
la  belle  industrie  de  la  fabrication  des  soies. 

Gomme  annexe  au  chapitre  des  tissiLs  et  des  vêtements,  nous 
avons  syouté  l'histoire  du  cuir  et  celle  du  caoutchouc,  matières 
qui  jouent  un  rôle  essentiel  dans  la  confection  des  chaussures  et 
autres  objets  de  vêtements. 

Le  chapitre  sixième  embrasse  l'étude  des  différentes  substan- 
ces qui  sont  mises  en  œuvre  pour  les  usages  de  la  toilette,  telles 
que  le  savon,  la  pommade,  le  peigne,  Yéponge,  les  eaux  de  senteur 
et  les  parfums. 

Les  chapitres  septième  et  huitième  sont  consacrés  à  décrire 
les  appareils  ou  instruments  qui  servent  à  nous  chauffer  et  à 
nous  éclairer.  En  ce  qui  concerne  le  chauffage,  nous  considé- 
rons à  part  le  chauffage  par  les  cheminées^  les  poêles^  et  les  che- 
minées'poêles  ;  le  chauffage  par  le  gaz  et  par  les  calorifères. 

Les  substances  minérales,  les  minéraux  et  les  métaux  fournis- 
sent de  précieuses  ressources  à  l'économie  domestique.  Le  cha- 
pitre neuvième,  intitulé  les  Minéraux  utiles  et  les  Métaux  usuels,  a 
pour  objet  de  faire  connaître  les  espèces  minérales  et  métal- 
liques qui  rendent  le  plus  de  services  à  l'homme.  Nous  les  avons 
divisées  en  trois  groupes  :  les  pierres,  les  corps  combustibles  et  les 
métaux. 

Le  dixième  chapitre  à  pour  titre  les  Bijoux,  les  Monnaies  et  les 
Pierres  précieuses.  Les  notions  scientifiques  acquises  par  le  lec- 
teur dans  le  chapitre  précédent  trouvent  leur  application  dans 
l'étude  des  monnaies,  dont  la  composition  et  la  valeur  doivent 
être  connues  de  tout  le  monde,  dans  celle  des  bijoux  et  des 
pierres  précieuses  qui  forment  nos  parures  et  qui  servent  à  la 
décoration  de  nos  demeures. 

Dans  le  onzième  chapitre  on  s'occupe  des  Excitants,  c'est-à- 
dire  de  ces  substances  dont  l'usage  se  retrouve  chez  tous  les 
peuples,  anciens  et  modernes,  et  qui  ont  pour  effet  de  réveiller, 
de  stimuler  notre  système  nerveux.  Le  tabac,  le  café,  le  thé^  les 
diverses  eaux-de-vie,  et  les  liqueurs,  sont  les  excitants  que  nous 
passons  en  revue,  comme  étant  le  plus  habituellement  en  usage 
dans  la  société  actuelle. 
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Nous  avons  distribué  en  douze  groupes  les  agents  principaux 
auxquels  la  médecine  a  recours,  et  que  nous  étudions  dans  le 
dernier  chapitre,  sous  le  titre  de  Midkamenu.  Ces  douze  groupes 
sont  :  les  narcotiques^  les  tétaniques^  les  sédatifs^  les  purgatifs,  les 
émétiques^  les  diurétiques,  les  sudarifiques,  les  émoUients,  les  sti- 
mulants^ les  astringents^  les  toniques  et  les  modificateurs. 

Tel  est  Tensemble  des  notions  qu*embrasse  le  Savcmt  du  foyer. 
244  figures,  exécutées  avec  le  plus  grand  soin,  complètent  et  ani- 
ment nos  descriptions.  Noos  serons  heureux  si  cette  œuvre  mo- 
deste éveille  dans  quelques  jeunes  esprits  le  goût  des  sciences 
positives,  et  surtout  si  elle  contribua  h  fournir  à  nos  lecteurs 
des  notions  précises  sur  des  sujets  beaucoup  trop  négligés  dans 
l'éducation. 

L*homme  qui  a  le  plus  contribué  à  faire  entrer  Téducation  pu- 
blique dans  une  voie  intelligente  et  raisonnable,  RoUin,  écrivait 
dans  son  Traité  des  Études  : 

c  Rien  n'est  plus  commun  parmi  nous  que  Pusage  du  pain  et  du  linge  ; 
rien  n'est  plus  rare  que  de  trouver  des  enfants  qui  sachent  comment  l'un 
et  Pautre  se  préparent,  par  combien  de  façons  et  de  mains  le  blé  et  le 
chanvre  doivent  passer  avant  que  de  devenir  du  pain  et  du  linge.  Il  en 
faut  dire  autant  des  étoffes  de  laine,  qui  ne  ressemblent  guère  à  la  toison 
des  brebis  dont  on  les  forme,  pas  plus  que  le  papier  ne  ressemble  à  ces 
chiffons  qu'on  ramasse  dans  les  rues.  Pourquoi  ne  pas  instruire  les  en- 
fants de  ces  ouvrages  merveilleux  de  la  nature  et  de  l'art,  dont  ils  font 
usage  tous  les  jours  sans  y  faire  réflexion?  i 

Le  Savant  du  foyer  est  la  réalisation  du  vœu  exprimé  par  l'illus- 
tre auteur  du  Traité  des  Études. 


r-^ 


L'AIR  ATMOSPHÉRIQUE 


1 


I 


L'AIR   ATMOSPHÉRIQUE. 


Dans  ces  études  rapides  que  nous  allons  entreprendre  avec 
nos  jeunes  lecteurs,  et  qui  sont  destinées  à  donner  l'interpré- 
tation scientiGque  des  faits  les  plus  importants  de  la  vie  usuelle, 
le  premier  corps  qu'il  importe  d'examiner,  c'est  Tair  atmosphé- 
rique. De  toutes  les  substances  nécessaires  à  Tentretien  de  la 
vie,  l'air  est,  en  effet,  la  plus  nécessaire.  Suspendez  quelque 
temps  la  respiration,  c'est-à-dire  le  phénomène  qui  a  pour  effet 
d'introduire  l'air  atmosphérique  dans  les  poumons,  et  vous 
compromettez  sérieusement  Tezistence  chez  l'homme  et  chez  les 
animaux;  supprimez-la  totalement,  et  vous  anéantissez  la  vie. 
On  peut  se  passer  pendant  un  certain  temps  de  nourriture  ou  de 
vêtements,  mais  on  ne  peut  se  priver  sans  danger  de  mort  de 
l'action  viviGante  de  l'air.  De  tous  les  besoins  matériels  attachés 
à  notre  faible  nature,  le  besoin  d'air  est  le  plus  impérieux,  le 
plus  pressant.  Dans  beaucoup  de  langues,  les  mots  vivre  et  res- 
pirer sont  identiques ,  et  le  langage  traduit  Gdèlement  ici  une 
relation  naturelle  entre  ces  deux  phénomènes. 

Indispensable  à  l'entretien  de  la  vie  chez  les  êtres  organisés, 
dans  les  animaux  comme  dans  les  plantes,  l'air  est  encore  l'agent 
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essentiel  de  la  combustion ,  ce  grand  phénomène  qui  fournit  à 
l'homme  les  moyens  de  se  réchauffer,  de  se  nourrir,  et  préside 
à  la  plupart  des  actions  chimiques  qui  s'accomplissent  sur  la 
terre.  L'air  est  l'aliment  du  feu  :  sans  air  le  feu  ne  s'allume  pas, 
ou  s'éteint.  C'est  encore  l'air  qui  altère  les  métaux,  qui  rouille 
le  fer,  couvre  le  cuivre  d'une  couche  grisâtre,  ternit  le  plomb, 
l'étain,  le  zinc,  rancit  les  huiles  et  les  graisses,  change  le  vin  en 
vinaigre,  etc.  C'est  par  la  combustion,  c'est-à-dire  par  l'action 
de  l'air  sur  les  matières  combustibles,  que  s'accomplissent  dans 
nos  usines  les  opérations  ayant  pour  but  d'extraire  les  métaux 
de  leurs  minerais  naturels,  de  façonner  l'argile  en  vases  élé- 
gants et  commodes,  de  donner  aux  métaux  usuels  les  formes 
et  les  dispositions  que  nos  besoins  exigent. 

L'air  atmosphériquç  est  encore  le  véhicule  du  son;  c'est  par 
les  vibrations  de  l'air  transmises  à  Torgane  auditif  que  sont 
perçues  par  Thomme  et  les  animaux  les  sensations  des  sons  et 
des  bruits.  Toute  impression  sonore,  depuis  les  éclats  retentis- 
sants du  tonnerre  jusqu'au  plus  faible  murmure  d'un  ruisseau, 
résulte  des  vibrations  de  l'air.  La  voix  et  le  chant,  le  cri  des 
animaux,  la  parole  humaine,  ne  proviennent  que  d'une  émis- 
sion d'air.  Supprimez  l'air,  et  à  la  surface  de  la  terre  régne- 
rait un  silence  affreux,  image  et  tribut  du  néant. 

L'étude  d'un  corps  d'une  importance  aussi  fondamentale  dans 
les  actions  de  la  nature  doit  donc  arriver  en  première  ligne  dans 
un  ouvrage  destiné  à  donner  l'explication  scientiflque  des  prin- 
cipaux phénomènes  qui  se  passent  dans  la  vie  usuelle.  En  quoi 
consiste  donc  l'air  atmosphérique,  cet  agent  physique  univer- 
sel, indispensable  à  l'existence  comme  à  l'activité  humaines? 

Sur  cette  question  capitale  la  science  est  restée  muette  pen- 
dant une  longue  série  de  siècles.  Les  anciens,  les  Grecs  et  les 
Romains,  avaient  quelques  notions  confuses  de  l'existence  et 
des  propriétés  de  l'air;  les  mouvements  tumultueux  de  l'atmo- 
sphère, les  paissants  effets  mécaniques  produits  par  les  oura- 
gans et  les  tempêtes,  forçaient  bien  à  admettre  la  réalité  de 
l'air;  mais, d'un  autre  côté,  sa  légèreté  apparente,  son  défaut  de 
couleur,  qui  le  rend  invisible ,  troublaient  et  altéraient  cette 
première  notion.  Les  anciens  se  refusaient  à  voir  dans  l'air 
atmosphérique  une  réalité  matérielle;  ils  en  faisaient  une  sorte 
à'esprit  {spiritus),  nom  qui  s'appliquait  à  la  fois  à  l'air  et  à  l'&me 
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immatérielle  de  Thomme  dégagée  de  son  enveloppe  terrestre. 
En  voyant  certains  corps  légers,  tels  que  les  plumes  des  oiseaux, 
le  duvet  des  plantes,  les  minces  feuilles  de  papyrus ,  s'élever 
dans  Tair  ou  y  demeurer  suspendus ,  on  était  conduit  à  penser 
que  l'air  n*avait  aucun  poids ,  quMl  avait  même,  comme  on  le 
disait,  une  pesanteur  négative. 

Toutes  ces  fausses  idées  sur  la  nature  et  les  propriétt^s  de 
l'air  ont  régné  sans  Contestation  depuis  l'antiquité  la  plus  re- 
culée jusqu'au  dix-septième  siècle.  Ce  fut  alors  que  l'illustre 
Galilée,  l'un  des  plus  beaux  génies  dont  l'humanité  s'honore, 
constata  la  pesanteur  de  Pair,  et  donna  de  ce  fait  des  preuves 
irrécusables.  Par  diverses  expériences,  il  détermina  même  le 
poids  réel  de  ce  corps  dont  les  anciens  avaient  nié  la  maté- 
rialité :  il  trouva,  pour  nous  servir  des  mesures  modernes, 
qu'un  litre  d'air  pèse  un  peu  plus  d'un  gramme  (l*%3). 

Tout  ce  qui  est  matériel  est  pesant.  Le  poids  de  l'air  est  faible 
sans  doute,  puisqu'un  litre  de  ce  fluide  ne  pèse  qu'un  gramme 
et  trois  décigrammes;  il  est  plus  léger  que  l'eau,  dont  un  litre 
pèse  un  kilogramme,  que  le  fer,  dont  un  litre  pèse  sept  kilo- 
grammes; mais  tout  léger  qu'il  est,  quand  il  s'accumule  en 
grandes  masses,  il  finit  par  produire  de  très-puissants  effets.  Les 
vents,  qui  ne  sont  autre  chose  que  de  l'air  mis  en  mouvement 
avec  une  vitesse  considérable ,  poussent  sur  la  mer  de  pesants 
navires,  en  agissant  sur  l'immense  surface  de  leurs  voiles,  libre- 
ment exposée  à  l'action  du  vent;  les  ouragans  et  les  trombes, 
qui  résultent  de  mouvements  encore  plus  rapides  de  l'air,  déra- 
cinent les  arbres,  renversent  les  plus  solides  édifices  et  sèment 
la  désolation  sur  de  vastes  étendues  de  pays. 

Il  n'est  pas  difficile  d'évaluer  exactement  la  pression  que  l'air 
exerce  sur  une  surface  donnée.  On  a  reconnu  que  l'atmosphère 
forme,  par-dessus  le  globe  que  nous  habitons,  une  couche  dont 
la  hauteur  verticale  est  d'environ  quinze  lieues.  D'après  cela, 
l'air  doit  agir  sur  la  surface  de  la  terre  comme  une  très-pesante 
masse.  On  a  calculé  que  chaque  centimètre  carré  de  la  surface 
du  sol  ou  de  la  mer  reçoit,  par  le  fait  de  la  colonne  d'air  qui 
pèse  au-dessus,  une  pression  représentée  par  un  kilogramme. 
On  peut  conclure  de  là,  en  connaissant  la  surface  totale  que  pré- 
sente le  corps  d'un  homme  de  moyenne  taille  (qui  estd  un  mètre 
et  trois  quarts  de  mètre  carrés),  que  notre  corps  supporte,  par 
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la  pression  de  Tair,  un  poids  de  dix-sept  mille  kilogrammes.  Le 
savant  Haûy,  en  rapportant  ce  dernier  calcul ,  ajoutait  spiri- 
tuellement :  <  Voilà  pourtant  de  quel  poids  étaient  chargés  les 
anciens  philosophes  qui  niaient  la  pesanteur  de  Tair  !  > 

Mais  nos  jeunes  lecteurs  s'inquiètent  peut-être  de  ce  poids 
énorme  que  leurs  épaules  ont  à  supporter;  ou  bien  encore, 
d'après  l'aisance  et  la  liberté  de  leurs  mouvements,  ils  sont  dis- 
posés à  tenir  en  quelque  suspicion  ce  récitât  de  la  science  : 
hâtons-nous  de  les  rassurer.  Si  l'air  presse  au  dehors  de  notre 
corps,  il  presse  de  même  au  dedans.  Dans  nos  poumons,  dans 
l'intérieur  des  vaisseaux  sanguins  qui  parcourent  l'intimité  de 
nos  organes,  l'air  extérieur  pénètre  librement,  avec  la  pression 
qui  lui  est  naturelle.  Pressés  au  dedans  aussi  bien  qu'au  dehors, 
en  d'autres  termes,  soumis  à  deux  pressions  égales  qui  se  font 
équilibre,  nos  organes  ne  doivent  nullement  souffrir.  Le  pois- 
son qui  nage  au  sein  des  eaux  profondes,  supporte  également,  à 
la  partie  supérieure  de  son  corps,  le  poids  d'une  haute  colonne 
d'eau;  mais,  par  sa  surface  inférieure,  il  reçoit  une  pression 
presque  égale,  et  ces  deux  pressions  s'équilibrent  ou  se  détrui- 
sent Tune  l'autre.  Voilà  pourquoi  l'homme  baigné  dans  l'air, 
comme  le  poisson  immergé  sous  les  eaux,  n'ont  rien  à  redouter 
de  la  pression  des  fluides  dans  lesquels  ils  s'agitent  avec  une 
entière  liberté  de  mouvements,  et  sans  avoir  aucune  conscience 
d'une  action  physique  qui,  pour  être  mise  en  lumière,  réclame 
le  concours  d'une  science  précise. 

Gomme  preuve  à  l'appui  de  ce  qui  précède,  ajoutons  que  lors- 
qu'on s'élèvesurune  haute  montagne,  ou  qu'on  s'élance  dans  un 
aérostat  vers  des  régions  très-élevées  de  l'atmosphère ,  on  perd 
le  bénéfice  de  cet  équilibre  normal  entre  les  pressions  extérieure 
et  intérieure  qui  s'exercent  sur  nos  organes.  A  mesure,  en  effet, 
que  l'on  monte  dans  l'atmosphère,  on  pénètre  dans  des  couches 
d'air  de  plus  en  plus  légères,  et  qui  produisent  une  pression 
beaucoup  plus  faible;  mais  l'air  resté  dans  les  poumons  et  dans 
les  autres  parties  du  corps  a  conservé,  au  contraire,  sa  même 
pression;  dès  lors  il  presse  à  l'intérieur  des  organes  plus  forte- 
ment que  l'atmosphère  raréfiée  où  se  trouve  l'individu.  De  là 
résulte  une  gêne  dans  la  respiration;  le  sang  n'étant  plus  retenu 
suffisamment  par  le  poids  de  l'air  dans  l'intérieur  des  vaisseaux, 
s'en  échappe  en  partie;  il  s'écoule  par  le  nez,  la  bouche,  les 
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oreilles  et  même  les  yeux.  Au  contraire,  quand  on  descend  dans 
les  profondeurs  de  la  terre,  dans  un  puits  de  mine  par  exemple, 
c'est  la  pressioa  extérieure  qui  augmente  d'intensité,  et  l'on  est 
exposé  à  des  hémorragies  internes,  &  des  crachements  ou  à  des 
vomissements  de  sang. 

Nous  venons  de  considérer  l'air  atmosphérique  au  point  de 
vue  physique;  mais  c'est  surtout  au  point  de  vue  de  la  compo- 
sition chimique  qu'il  faut  se  placer  pour  comprendre  les  eflets 
de  l'air  et  se  rendre  un  compte  exact  et  précis  de  l'influence  qu'il 
exerce  sur  les  êtres  vivants  et  sur  les  substances  inanimées. 

L'air  est  essentiellement  formé  de  l'assemblage  de  quatre 
corps,  qui  sont  tous  gazeux ,  ou  à  l'état  de  vapeur  :  l'oxygène, 
l'azote,  l'acide  carbonique  et  la  vapeur  d'eau.  Comment  peut-on 
s'assurer  que  les  quatre  corps  énumérés  ci-dessus  font  réelle- 
ment partie  de  l'air  î 

Une  foule  de  moyens  s'offriraient  à  nous  pour  constater,  au 
sein  de  l'atmosphère,  la  présence  du  gaz  oxygène  libre  et  ga- 
zeux. L'expérience  à  jamais  célèbre  de  l'illustre  chimiste  Lavoi- 


Pig.  t.  Appareil  ds  Liioliler  pour  ranalju  de  l'air. 

sier,  faite  à  la  fin  du  siècle  dernier,  et  qui  servit  à  jeter  les  bases 
de  toute  une  science  nouvelle,  la  chimie,  est  bien  propre  à  faire 
ressortir  ce  fait,  en  saisissant  vivement  l'esprit.  Dans  un  espace 
d'air  mesuré  et  bien  clos,  c'est-à-dire  dans  l'appareil  représenté 
dans  la  figure  1,  Lavoisier  fit  bouillir  du  mercure  pendant  huit 
joars  de  suite.  L'air  contenu  dans  le  ballon  diminua  de  volume 
et  le  mercure  augmenta  de  poids,  en  perdant  son  aspect  ordi- 
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naire  et  prenant  une  couleur  rouge.  L'expérience  étant  termi- 
née ,  Lavoisier  recueillit  la  poudre  provenant  de  l'altération  du 
métal;  l'ayant  chauffée  fortement,  il  parvint  à  recueillir  un  gaz 
doué  de  toutes  les  propriétés  que  nous  rapportons  aujourd'hui 
à  l'oxygène.  Cette  expérience  ne  peut  laisser  aucun  doute  dans 
l'esprit  :  le  gaz  oxygène  a  été,  en  effet,  retiré  d'un  espace  plein 
d'air  et  mis  ensuite  en  liberté. 

Pour  constater,  dans  l'atmosphère,  la  présence  d'une  notable 
quantité  de  gaz  azote,  il  n'y  a  qu'à  répéter  cette  expérience  de- 
venue, pour  ainsi  dire,  vulgaire  dans  les  leçons  de  chimie  :  la 
combustion  du  phosphore  dans  une  cloche  remplie  d'air,  comme 
le  représente  la  figure  2.  Si  l'on  examine  les  propriétés  de  la 

portion  d'air  qui  estrestée  comme 
résidu  impropre  à  entretenir  la 
combustion  du  phosphore,  on  le 
trouvera  doué  de  tous  les  carac- 
tères chimiques  qui  sont  l'apa- 
nage du  gaz  azote. 

Voulez-vous  reconnaître  la  pré- 
sence de  l'acide  carbonique  dans 
l'atmosphère ,  exposez  à  i'air  de 
Teau  de  chaux.  Vous  la  verrez 
bientôt  se  troubler,  et  laisser  dé- 
poser des  flocons  blancs  insolubles.  Recueillez  ce  dépôt,  et  trai- 
tez-le par  un  acide,  vous  recueillerez  un  gaz  que  vous  n'aurez 
pas  de  peine  à  reconnaître  pour  de  l'acide  carbonique.  Si  l'on 
prend  un  morceau  de  mortier  abandonné  depuis  quelques  mois 
au  contact  de  l'atmosphère,  on  peut,  à  l'aide  d*un  acide,  en 
retirer  encore  ce  même  gaz  acide  carbonique,  qui  est  venu  se 
fixer  sur  la  chaux  vive  faisant  partie  du  mortier. 

Les  gouttelettes  d'eau  condensée  à  .la  surface  intérieure  des 
carreaux  de  vitres,  dans  un  appartement  rempli  de  monde, 
quand  la  température  de  l'air  du  dehors  est  fort  abaissée,  peu- 
vent servir  à  indiquer  la  présence  de  l'eau  en  vapeurs  dans 
l'atmosphère.  Si,  d'ailleurs,  les  météores  aqueux,  la  pluie,  les 
brouillards ,  dont  l'atmosphère  est  si  fréquemment  le  théâtre , 
n'en  fournissaient  pas  une  démonstration  satisfaisante,  il  suffi- 
rait d'apporter  dans  une  salle  un  vase  plein  d'un  mélange  réfri- 
gérant pour  prouver  expérimentalement  le  fait  en  question.  On 


Fig.  2.  CombusUoQ 
da  phosphore  dans  l'air. 


L'AIR  ATMOSPHÉRIQUE.  9 

verrait,  en  effet,  les  parois  externes  du  vase  se  couvrir  d'une 
couche  épaisse  d'eau  congelée,  et  Ton  pourrait  même,  jusqu'à 
un  certain  point,  déterminer  ainsi  la  proportion  exacte  d'eau 
en  vapeurs  tenue  en  suspension  dans  l'air. 

Après  avoir  constaté  la  nature  des  quatre  substances  qui  en-* 
trent  dans  la  composition  de  l'air,  voyons  comment  on  peut 
déterminer,  par  l'analyse  chimique,  le  rapport  de  ces  corps 
entre  eux;  en  d'autres  termes,  faisons  connaître  la  manière 
dont  il  convient  de  procéder  pour  effectuer  l'analyse  de  l'air. 

Il  est  beaucoup  de  circonstances  dans  lesquelles  on  a  besoin 
de  connaître  la  composition  chimique  de  l'air.  Dans  une  cave 
ne  présentant  pas  de  moyen  facile  de  renouvellement  de  l'air, 
cet  air  s'altère  quelquefois;  dans  l'intérieur  des  galeries  des 
mines,  la  présence  de  gaz  étrangers  et  délétères  vient  fréquem- 
ment vicier  l'air;  dans  une  pièce  communiquant  avec  une  cuve 
pleine  de  raisins  en  fermentation,  ou  une  cuve  de  brasseur,  l'air 
peut  être  rendu  dangereux  par  la  production  d'une  grande  quan- 
tité d'acide  carbonique.  Dans,  tous  ces  cas,  il  est  utile  de  s'as- 
surer, au  moyen  de  l'analyse  chimique,  du  degré  relatif  de 
pureté  de  l'air,  c'est-à-dire  de  fixer  les  proportions  exactes 
d'oxygène  et  d'azote,  et  de  reconnaître  si  ces  proportions  sont 
celles  qui  appartiennent  à  l'air  normal  et  pur. 

Pour  analyser  l'air  d'un  espace  quelconque,  la  première  chose 
à  faire ,  c'est  de  se  procurer  un  échantillon  de  cet  air.  Il  existe 
pour  cela  un  moyen  fort  simple  :  c'est  de  prendre  un  vase 
plein  d*eau,  d'un  ou  deux  litres  de  capacité,  de  l'introduire 
dans  l'espace  contenant  l'air  suspect,  et  d'y  vider  l'eau  qui  rem- 
pUssait  le  vase.  L'eau,  en  tombant  de  ce  vase,  est  remplacée  par 
l'air  de  la  pièce,  et  si  l'on  bouche  tout  aussitôt  le  vase,  on  a 
un  échantillon  d'air  que  l'on  peut  ensuite  soumettre  à  l'analyse 
chimique. 

Quelle  méthode,  quels  procédés  faut-il  suivre  pour  faire 
l'analyse  chimique  de  l'air,  c'est-à-dire  pour  déterminer  les 
rapports  du  gaz  oxygène  et  du  gaz  azote  dans  l'air  examiné? 

Les  méthodes  d'analyse  pour  fixer  les  proportions  relatives 
de  Tazote  et  de  l'oxygène  dans  l'air  varient,  selon  qu'on  se  pro- 
pose de  déterminer  le  rapport  de  ces  gaz  d'une  manière  approxi- 
mative ,  ou  que  Ton  désire  apporter  à  cette  détermination  la 
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plus  grande  rigueur  scientifique.  Dans  le  premier  cas,  oo  exé- 
cute cette  analyse  par  la  méthode  des  volumes;  cette  méthode 
est  sujette  à  quelques  faibles  inexactitudes  que  l'on  accepte 
d'avance.  Dans  le  second  cas,  on  apprécie  le  rapport  des  ieiai 
gaz  par  la  pesée,  avec  des  précautions  qui  excluent  toute  chance 
d'erreur. 

Quand  on  se  propose  d'analyser  l'air  par  la  méthode  des 
volumes,  on  opère  de  la  manière  suivante  : 

Dans  une  cloche  divisée  en  parties  d'égale  capacité,  et  reposant 
sur  l'eau,  on  fait  entrer  un  certain  volume  d'air,  que  l'on  mesure 
en  ayant  la  précaution  de  maintenir  la  pression  exactement  égale 
au  dehors  et  au  dedans  de  l'éprouvette.  On  introduit  ensuite 
dans  cet  espace  un  bâton  de  phosphore  à  peu  près  aussi  long 

que  la  cloche ,  conune  le  représente 
la  figure  3,  et  l'on  abandonne  l'expé- 
rience à  elle-même.  Le  phosphore 
s'empare  de  l'oxygène  de  l'air,  pour 
former  de  l'acide  phosphorique ,  ou 
phosphoreux;  cet  acide  se  dissout 
dans  l'eau  sur  laquelle  repose  la 
cloche,  et  le  gaz  azote  reste  libre. 
Lorsque  l'on  reconnaît,  en  appor- 
tant l'appareil  dans  un  lieu  obscun 
que  le  phosphore  n'est  plus  lumi- 
neux, on  agite,  pour  absorber  les  dernières  vapeurs  d'acide 
phosphoreux,  et  l'on  mesure  de  nouveau  le  gaz  avec  les  mêmes 
pr^rjnilioriH  c|u'au  commencement  de  rexpérience,  c'est-à-dire 
nn  mnlriUuinni  1p»  niveaux  de  Teau  égaux  au  dedans  et  au  de- 
hors il(i  IVpronvnlU».  Ln  difTi^rence  de  volume  entre  ce  résidu 
^^n'/.v\\x  dt  In  vohiinn  primitif  de  l'air  employé  représente  la  pro- 
pnrlidfi  H'oKyHftnn;  In  volume  restant  est  du  gaz  azote. 

(înlln  ni<^lho(ln,  cutrrtmnment  facile  à  mettre  en  pratique,  est 
d'niinnxartiliiiln  MufliNantn;  elle  fournit  le  rapport  des  éléments 
dn  l'iiir  avnr  un  cinnil-centième  d'erreur  tout  au  plus.  On  l'ap- 
pliqun  avnc  huvcMh  toutes  les  fois  qu'il  s'agit  d'analyser  l'air 
en  acceptant  une  erreur  légère,  dans  le  cas,  par  exemple,  où 
Ton  veut  apprécier  le  degré  de  pureté  d'un  air  qui  remplit  un 
espace  soupçonné  d'être  peu  respirable  pour  l'homme. 
On  modifie  ce  procédé  d'une  manière  qui  le  rend  plus  expé- 


Fig.  3.  Analyse  de  Tair 
par  le  phoaphore  à  froid. 
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ditif  sans  doute  dans  son  exécution,  mais  qui  a  l'inconvénient 
d*ëtre  bien  plus  difficile  à  mettre  en  pratique  par  des  mains  peu 
exercées,  et  d'offrir  une  chance  d'erreur  plus  forte.  Ce  moyen 
consiste  à  introduire  dans  une  cloche  courbe  renfermant  un 
volume  d'air  mesuré  avec  soin,  et  placé  dans  un  tube  divisé  en 
parties  de  capacité  égale,  un  morceau  de  phosphore  ;  puis  à 
chauffer  ce  phosphore  d'une  manière  brusque  avec  une  lampe  à 
alcool ,  comme  le  repré- 
sente la  figure  4,  de  façon 
à  obliger  les  vapeurs  du 
phosphore  de  se  répandre 
tout  d'un  coup  dans  l'es- 
pace d'air  où  l'on  opère  ; 
enSn  à  mesurer  le  résidu 
sazeux  de  cette  combus-  f'b  *  Ansiywda  i4ir 

pu  la  pnoaphgre  à  chaad. 

tion.  Les  chances  a  erreur 

sont  plus  grandes  dans  ce  procédé  que  dans  celui  qui  précède 
(on  ne  peut  pas  répondre  d'un  centième  d'erreur);  de  telle 
sorte  qu'il  faut  toujours  lui  préférer  le  premier  procédé. 

La  méthode  d'analyse  de  l'air  atmosphérique  par  la  pesée  des 
gaz  a  été  exécutée  par  les  chimistes  de  nos  Jours  avec  tous  les 
soins  et  le  scrupule  que  comporte  le  désir  de  résoudre  d'une 
manière  définitive  cette  question  importante.  Les  dispositions 
essentielles  de  l'expérience  sont  représentées  dans  la  figure  5. 
Un  ballon  A,  que  l'on  a  d'avance  entièrement  purgé  d'air  au 


-^ 


moyen  de  la  machine  pneumatique,  est  mis  en  communication 
avec  un  tube  B,  plein  de  cuivre,  et  chauffé  au  rouge.  Le  robinet 
du  ballon  étant  ensuite  ouvert,  l'air  s'introduit  dans  le  ballon 
par  le  tube  5  qui  termine  l'appareil,  et  il  se  dépouille,  en  tra- 
versant la  couche  de  cuivre  chauffé,  de  tout  son  oxygène,  qui 
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est  absorbé  par  le  métal  et  forme  de  l'oxyde  de  cuivre.  L'adde 
carbonique  et  la  Tapeur  d'^u  ont  été  préalablement  absorbés 
et  retenus 9  avant  l'entrée  du  gaz  dans  le  ballon,  au  moyen  de 
quatre  ou  cinq  tubes,  C,  D,  E,  F,  remplis  de  potasse  liquide  ou 
solide,  et  de  pierre  ponce  humectée  d'acide  sulfurique  concen- 
tré. L'augmentation  de  poi Js  du  tube  plein  de  cuivre  donne  la 
quantité  d'oxygène  existant  dans  le  volume  d*air  examiné  ;  la 
différence  entre  le  poids  du  ballon  vide  et  le  poids  du  ballon 
plein  d*azote  fournit  le  poids  de  ce  dernier  gaz.  On  a  de  cette 
manière  dosé  l'oxygène  et  l'azote  en  les  pesant  tous  les  deux,  ce 
qui  exclut  toute  chance  d'erreur.  Mais,  comme  on  le  voit,  cette 
méthode  exige  des  opérateurs  très-habitués  au  maniement  des 
appareils  délicats  de  physique  et  de  chimie. 

A  l'aide  de  ce  dernier  procédé,  et  en  s'entourant  de  précau- 
tions diverses  qu'il  serait  inutile  de  rapporter  ici,  on  a  reconnu 
que  lair  renferme,  pour  100  parties  en  poids,  23  parties  d'oxy- 
gène et  77  de  gaz  azote.  Si  l'on  traduit  ces  nombres  en  vo- 
lumes pour  les  deux  gaz,  on  trouve  que  sur  100  volumes  ou 
100  litres  d'air,  il  existe  21  volumes  de  gaz  ox}'gène  et  79  de 
gaz  azote. 

Telle  est  donc  la  composition  normale  de  Tair  en  ce  qui 
concerne  les  gaz  oxygène  et  azote. 

La  proportion  d'acide  carbonique  est  beaucoup  plus  faible  :  le 
gaz  acide  carbonique  ne  figure  que  pour  jy^  environ  dans  Tair. 

Quant  à  la  vapeur  d'eau,  sa  proportion  varie  beaucoup.  Sa 
quantité  la  plus  habituelle  estde  ife  environ  du  volume  de  l'air. 

Les  éléments  constituants  de  l'air,  dont  nous  venons  ainsi 
d'établir  la  composition  normale  dans  les  circonstances  ordi- 
naires, se  trouvent-ils  unis  entre  eux  par  le  lien  d  une  véri- 
table combinaison  chimique,  ou  bien  ne  forment-ils  qu'un  pur 
et  simple  mélange?  La  première  opinion  a  été  soutenue  autre- 
fois par  quelques  savants,  mais  elle  est  abandonnée  aujourd'hui. 
Thomson,  et  avec  lui  quelques  autres  chimistes  étrangers,  tels 
que  le  docteur  Prout  et  Dobereiner,  pensaient  que  Ton  doit  re- 
garder l'air  comme  une  combinaison  chimique,  parce  qu'ils 
admettaient  que  l'air  renfermait  pour  100  parties  en  poids 
20  parties  d'oxygène  et  80  d'azote.  La  simplicité  de  ce  rapport, 
caractère  habituel  d'une  combinaison  chimique,  suffisait,  àleurs 
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yeux,  pour  démontrer  la  vérité  de  cette  opinion.  Mais  elle  n'a  pu 
résister  aux  résultats  fournis  par  les  analyses,  tout  à  fait  irré- 
prochables, des  expérimentateurs  modernes,  qui  ont  fixé  la 
composition  de  Tair,  en  poids,  à  23  d'oxygène  et  77  d'azote. 

Mais  voici  des  preuves  directes  qui  établissent  que  Tair  est 
bien  un  simple  mélange,  et  non  une  combinaison  des  deux  gaz 
oxygène  et  azote  : 

1*  Le  pouvoir  réfringent  d'un  mélange  gazeux,  c'est-à-dire 
sa  propriété  d'agir  sur  les  rayons  lumineux  pour  les  dévier  de 
leur  direction  rectiligne ,  est  toujours  égal  à  la  moyenne  du 
pouvoir  réfringent  des  deux  gaz  existant  dans  le  mélange  :  cette 
circonstance  ne  se  reproduit  jamais  pour  les  combinaisons. 
Or,  on  a  trouvé  que  l'air  jouit  d'un  pouvoir  réfringent  égal 
à  la  moyenne  entre  les  pouvoirs  réfringents  de  l'azote  et  de 
l'oxygène. 

2"*  Quand  on  opère  le  mélange  de  l'oxygène  et  de  l'azote  dans 
les  proportions  convenables  pour  obtenir  artificiellement  de 
l'air,  on  n'observe  pas  le  plus  faible  dégagement  de  chaleur  ou 
d'électricité,  signe  et  caractère  constants  d'une  combinaison 
chimique  qui  s'effectue. 

3*  Quand  on  analyse  l'air  dissous  dans  l'eau,  ou  bien  empri- 
sonné dans  la  neige,  on  lui  trouve  une  composition  différente 
de  celle  de  l'air  ordinaire.  En  effet,  l'air  retiré  de  l'eau  par 
l'ébuUition  renferme  30  parties  environ  d'oxygène  et  70  d'azote. 
Ce  fait  se  comprend  quand  on  regarde  l'azote  et  l'oxygène 
comme  à  l'état  de  simple  mélange  dans  l'air;  car  l'oxygène  est 
plus  soluble  dans  l'eau  que  l'azote,  et  dès  lors  il  est  naturel  que 
l'eau  se  charge  de  plus  d'oxygène  qu'elle  ne  dissout  d'azote; 
mais  il  serait  inexplicable,  si  l'on  voulait  voir  dans  l'air  atmo- 
sphérique une  véritable  combinaison.  Quels  sont  en  effet  les 
composés  chimiques  qui  n'entrent  pas  intégralement  dans  les 
dissolvants?  Le  sulfate  de  soude,  par  exemple,  dissous  dans 
l'eau,  contient-il  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  de  base  ou 
d'acide  que  ce  sel  desséché?  Puisque  l'air  ne  se  dissout  pas 
intégralement  dans  l'eau,  il  faut  en  conclure  qu'il* ne  constitue 
pas  une  combinaison,  mais  un  simple  mélange  des  deux  gaz 
qui  le  composent. 

4*  Enfin ,  les  phénomènes  de  combustion  et  d'oxydation ,  si 
communs  à  la  surface  du  globe,  la  respiration  des  animaux  et 
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des  plantes,  toutes  ces  circonstances  diverses  où  l'on  voit  rorf-- 
gène  de  l'air  intervenir  avec  une  facilité  surprenante,  son^ 
une  dernière  preuve  à  l'appui  de  l'opinion  qui  vient  d'étr0 
exposée.  Si  l'air  constituait  une  combinaison  chimique,  l'uB 
des  éléments  gazeux  qu'il  renferme  ne  pourrait  avec  une  si 
grande  facilité  être  enlevé  à  la  combinaison  qui  le  retiendrait 
enchaîné. 

Concluons  que  l'air  est  un  mélange,  et  non  une  combinaisoOy 
des  deux  gaz  qui  le  forment.  La  nature  a  voulu,  par  cette  dis- 
position, rendre  plus  faciles  les  combinaisons  de  l'oxygène  et 
de  Tazote  avec  les  diverses  substances  qui  sont  soumises  à  son 
influence,  et  réaliser  ainsi  plus  aisément  les  nombreuses  actions 
chimiques  que  l'oxygène  est  appelé  à  provoquer  pour  Taccom- 
plissement  des  phénomènes  matériels  qui  se  passent  sur  notre 
globe. 

Un  fait  bien  digne  de  remarque  a  été  mis  hors  de  doute  par 
les  résultats  des  analyses  de  l'air  entreprises  dans  toutes  les 
régions  du  globe,  à  toutes  les  hauteurs  de  l'atmosphère  :  c'est  la 
constance  de  composition  de  Fair.  Les  chimistes  ont  recueilli  de 
l'air  provenant  des  points  les  plus  opposés  du  globe,  à  l'équa- 
teur,  aux  pôles  et  à  toutes  les  latitudes  intermédiaires;  ils  sont 
allés  le  puiser  dans  les  plus  hautes  régions,  en  s'élevant,  à 
l'aide  de  ballons  aérostatiques,  au  plus  haut  de  la  sphère  res- 
pirable;  ils  ont  rapporté  de  lair  du  fond  des  mines  les  plus 
profondes;  et  toujours  cet  air  s'est  trouvé  uniforme  dans  sa 
composition  :  il  renfermait  invariablement  pour  100  volumeSy 
21  volumes  de  gaz  oxygène  et  79  de  gaz  azote.  La  constance  et 
Tadmirable  régularité  des  phénomènes  naturels  se  manifestent 
avec  éclat  dans  cette  harmonie,  dans  cette  uniformité  de  com- 
position de  l'air  emprunté  aux  origines  les  plus  diverses. 


c^ 
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LES   ALIMENTS 


LE  PAIN. 


Le  pain  n'est  autre  chose  qu'une  pâte  de  farine  de  blé,  pétrie 
avec  soin,  qui  a  subi  la  fermentation ,  et  que  Ton  a  fait  cuire 
au  four. 

Qu'est-ce  que  la  farine  !  C'est  le  grain  du  froment  réduit  en 
poudre  par  la  meule ,  et  séparé  ensuite,  au  moyen  du  tamisage 
ou  blutage^  de  ses  parties  corticales,  c'est-à-dire  du  son. 

La  farine  du  blé  contient  les  matières  suivantes,  qui  varient 
d'ailleurs  selon  les  espèces  ou  les  influences  climatériques  : 

l'^Des  substances  azotées  (gluten,  albumine,  fibrine,  caséine); 

S^"  De  l'amidon  et  les  composés  qui  en  dérivent,  comme  la 
dextrine  et  le  sucre  ; 

Z"*  Des  matières  grasses  ; 

4*  Des  sels  de  chaux,  de  potasse,  de  soude. 

C'est  la  matière  azotée  connue  sous  le  nom  de  gluten  qui  donne 
à  la  pâte  de  farine  la  propriété  de  lever^  c'est-à-dire  de  produire 
un  pain  léger,  savoureux  et  de  digestion  facile. 
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Il  existe  un  moyen  très-simple  pour  isoler  de  la  farine  ce 
gluten,  cause  de  la  plus  grande  partie  de  ses  vertus  nutritives. 
Sous  un  filet  d*eau  courante,  on  malaxe  un  peu  de  pâte  de  fa- 
rine, jusqu'à  ce  que  le  liquide  qui  s'écoule ,  emportant  avec  lui 
Tamidon,  ne  soit  plus  d'aspect  lactescent.  Bientôt,  tout 
Tamidon  ayant  disparu  par  Faction  du  courant  d'eau, 
il  ne  reste  dans  les  mains  de  l'opérateur  qu'une  sub- 
stance molle,  membraneuse,  collante,  très-élastique, 
d'une  odeur  particulière  et  d'une  teinte  grise  :  cette 
substance,  c'est  le  gluten.  Sa  quantité  peut  varier  dans 
le  blé  de  8  à  20  pour  100;  ni  les  fruits  des  autres 
céréales,  ni  les  différentes  graines  alimentaires  n'en 
contiennent  une  quantité  aussi  notable. 

On  connaît  plusieurs  espèces,  ainsi  qu'un  grand 
nombre  de  variétés  et  de  sous- variétés  de  bléf  c'est-à- 
dire  de  grains  de  froment.  On  peut  ranger  ces  espèces 
en  trois  classes,  d'après  leurs  qualités  alimentaires 
spéciales  :  1*"  les  blés  durs,  les  plus  riches  en  gluten,  qui 
ont  une  dureté,  une  transparence  et  un  aspect  corné 
particuliers,  et  peuvent  donner,  à  poids  égal,  plus  de 
farine  et  de  pain  que  les  autres  espèces;  2*"  les  bUs 
demi' durs ,  d'un  usage  plus  général,  qui  sont  transpa- 
rents à  l'intérieur,  farineux  au  centre,  et  peuvent 
donner  de  72  à  80  pour  100  de  farine  blanche;  on  les 
soumet  à  un  procédé  de  mouture  spécial  qui  a  pour 
effet  de  concasser  les  grains  en  fragments,  ou  en  gruaux^ 
tpï  de  qu'on  lave  ensuite  avec  soin  ;  S""  les  blés  tendres,  caracté- 
froment.    ^.j^^^  p^^.  j^^^.  aspcct  farinoux,  blanchâtre  dans  toute 

leur  masse,  et  qui  donnent  une  farine  très-blanche,  mais  moins 
riche  en  gluten  et  moins  nutritive. 

Le  pain  a  été  connu  dès  les  civilisations  les  plus  anciennes. 
Les  Égyptiens,  au  temps  de  Moïse,  faisaient  usage  du  levain 
pour  le  préparer.  L'art  de  fabriquer  cette  substance  alimentaire 
eut,  chez  les  autres  peuples,  des  commencements  bien  gros- 
siers. On  se  contentait,  dans  loriginc,  de  fviire  griller  le  blé, 
de  le  moudre  entre  des  pierres,  puis  do  le  cuire  avec  de 
Teau.  On  n'obtenait  ainsi  qu'une  sorte  de  bouillie,  très-nour- 
rissante sans  doute,  mais  d'un  goûl  peu  agréable.  On  fabri- 
qua plus  tard,  avec  de  grossière  farine,  dos  galettes,  qui  étaient 
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nécessairement  lourdes  et  compactes.  Enfin  on  y  introduisit 
du  levain. 

Des  boulangers  s'établirent  à  Rome  vers  l'an  580  de  la  fonda- 
tion de  cette  ville.  L'usage  du  pain  se  répandit  bientôt  dans 
toutes  les  colonies  romaines.  Les  nations  qui  échappèrent  au 
joug  du  peuple  romain,  c'est-à-dire  les  habitants  du  nord  de 
l'Europe,  n'ont  connu  qu'assez  tard  ce  précieux  aliment. 

Voyons  comment  s'exécute  la  panification  et  parcourons,  dans 
ce  but,  les  diverses  phases  de  l'opération  dont  le  résultat  est  de 
convertir  la  farine  en  pain. 

On  commence  par  mouiller  la  farine;  l'eau  pénètre  l'amidon 
et  le  gluten;  file  dissout  les  principes  solubles,  tels  que  la 
dextrine,  le  sucre  et  les  substances  albumineuses. 

Simplement  pétrie  avec  de  Teau,  la  farine  produirait  une  pâte 
compacte,  et,  après  la  cuisson,  un  pain  d'une  digestion  difticile. 
Pour  donner  à  la  mie  la  consistance  légère  et  boursouflée  que 
nous  voyons  au  pain  bien  fabriqué,  il  faut  une  substance  qui 
puisse  faire  fermenter  la  pâte,  c'est-à-dire  la  remplir  de  bulles 
gazeuses  d'acide  carbonique  qui  rendent  le  pain  léger.  L'agent 
dont  on  fait  usage  pour  provoquer  la  fermentation  de  la  farine 
porte  le  nom  de  levain  :  le  levain  est  donc  la  substance  qu'on 
ajoute  à  la  pâte  pour  lui  faire  éprouver  cette  fermentation  qui 
détermine  le  boursouflement  de  sa  masse  et  sa  légèreté. 

Quelle  que  soit  son  origine,  le  levain  appartient  à  la  classe  des 
ferments^  c'est-à-dire  des  corps  susceptibles  de  provoquer  la  fer- 
mentation. Mis  en  présence  des  matières  sucrées  qui  se  trouvent 
dans  la  farine,  le  levain  détermine  la  fermentation  de  ce  sucre, 
et  de  là  résultent  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique.  Le  gaz 
acide  carbonique  reste  emprisonné  dans  la  pâte,  qu'il  rend 
boursouflée.  C'est  le  gluten  qui  donne  à  la  pâte  cette  élasticité 
qui  lui  permet  de  se  laisser  distendre  par  le  gaz  acide  carbo- 
nique. Après  la  cuisson,  toutes  les  petites  bulles  gazeuses  d'acide 
carbonique  restent  emprisonnées  dans  le  pain,  et  le  rendent 
léger. 

Le  levain^  ou  ferment,  s'obtient  d'ordinaire  en  prélevant,  à  la 
fin  de  chaque  opération,  une  portion  de  la  pâte,  que  l'on  aban- 
donne pendant  quelque  temps  à  elle-même  :  le  ferment  s  y  déve- 
loppe sous  l'influence  de  l'eau  et  de  l'air.  Quand  on  n'a  pas  un 
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reste  de  pâte  provenant  d'une  opération  antérieure,  on  se  sert  de 
levâre  de  bière,  qui  est  un  ferment  fort  actif.  Les  pâtissiers  ne 
font  usage,  comme  levain,  que  de  levure  de  bière. 

Lorsque  le  levain  obtenu  a  été  manipulé  et  additionné  d*eau 
à  diverses  reprises,  afin  de  l'amener  à  Tétat  de  levain  de  tous 
points^  selon  l'expression  technique,  on  procède  au  pétrissage. 
Pour  cela  on  ajoute  au  levain  la  quantité  d*eau  nécessaire  à  la 
préparation  de  toute  la  pâte  qu'il  faut  pétrir  ;  à  ce  mélange  on 
ajoute  de  la  farine,  par  portions  successives.  Quand  la  pâte  a  été 
suffisamment  pétrie,  on  la  réunit  dans  le  pétrin,  en  une  seule 
masse,  et  on  la  retourne  un  grand  nombre  de  fois  de  droite  à 
gauche  et  de  gauche  à  droite,  en  la  soulevant  et  la  laissant  re- 
tomber de  tout  son  poids ,  afin  d'y  introduire  de  l'air  et  de  le 
répartir  uniformément  dans  toute  sa  masse. 

Le  pétrissage  terminé,  on  s'occupe  de  tourner  la  pâte,  c'est-à- 
dire  de  la  diviser  en  pdtons,  qu'on  pèse  au  fur  et  à  mesure,  pour 
que  les  pains  aient  chacun  le  poids  légaL  Après  leur  avoir  donné 
la  forme  voulue,  on  les  abandonne  pendant  quelque  temps  sur 
des  toiles  ou  dans  des  corbeilles,  à  une  certaine  proximité  du 
four,  afin  de  les  maintenir  à  une  chaude  température.  Dans  ces 
circonstances,  la  fermentation  de  la  pâte  s'établit  et  s'active;  les 
pains  augmentent  progressivement  de  volume  en  se  remplissant 
de  gaz  acide  carbonique.  Il  faut  ici  beaucoup  d'expérience  à  l'ar- 
tisan pour  ne  pas  laisser  faire  trop  de  progrès  à  la  fermentation; 
car  la  fermentation  acétique  pourrait  faire  place  à  la  fermenta- 
tion alcoolique,  et  l'acide  acétique  (vinaigre)  ainsi  produit,  liqué- 
fiant une  partie  du  gluten,  ferait  perdre  à  la  masse  son  élasticité 
et  sa  ténacité  :  dès  lors,  les  gaz  développés  au  sein  de  la  masse 
trouvant  une  issue,  la  pâte  s'affaisserait  et  la  panification  serait 
manquée. 

Quand  la  fermentation  a  atteint  le  terme  voulu,  on  l'arrête  par 
Venfoumement. 

Les  fours  des  boulangers  ont  ordinairement  une  forme  ellip- 
tique :  leur  sole  est  plane  et  recouverte  d'une  voûte  surbaissée. 
On  les  chauffe  ordinairement  avec  du  bois  bien  sec,  qui  déve- 
loppe une  flamme  vive.  Le  combustible  doit  être  distribué  avec 
intelligence,  de  manière  à  produire  dans  les  diverses  parties 
du  four  une  température  à  peu  près  uniforme.  On  éval«ie  à 
300  degrés  la  température  la  plus  convenable  à  donner  au  four 
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pour  la  cuisson  du  pain.  Cette  chaleur  dilate  les  gaz,  arrête  la 
fermentation,  vaporise  une  partie  de  l'eau,  donne  de  la  con- 
sistance au  gluten  et  à  l'amidon. 

La  surface  de  la  pâte,  qui  est  soumise  à  une  température  d'en- 
viron 210  degrés,  se  rissole  légèrement,  et  produit  une  croûte, 
qui  maintient  la  forme  donnée  aux  pains.  Mais  la  température 
de  la  mie,  pendant  la  cuisson,  ne  dépasse  guère  100  degrés. 
Aussi  pourrait-on  cuire  du  pain  sans  aucun  four,  en  utilisant  la 
chaleur  de  l'eau  bouillante,  c'est-à-dire  en  se  servant  du  6am- 
marie.  Ce  pain  serait  très-digestible  ;  seulement  il  n'aurait  pas 
de  croûte,  il  serait  totalement  composé  de  mie ,  la  croûte  n'étant 
que  le  résultat  de  la  température  la  plus  élevée  du  four  qui 
€tgitsur  la  partie  extérieure  du  pain  et  ne  pénètre  pas  à  l'in- 
térieur, vu  la  mauvaise  conductibilité  des  matières  organiques 
pour  la  chaleur. 

Le  système  de  confection  du  pain  que  nous  venons  d'exposer 
est  presque  universellement  suivi  dans  le  monde  entier.  On 
pourrait  cependant  le  qualifier  de  barbare ,  eu  égard  à  notre 
époque  de  progrès  industriel.  Ce  travail  épuisant  des  yindres 
demi-nus,  cette  sueur  qui  souvent  ruisselle  de  leurs  bras  jus- 
que dans  la  pâte,  ce  foyer,  tout  à  l'heure  rempli  de  charbons  ou 
de  cendres,  et  dans  lequel  on  opère  maintenant  la  cuisson  des 
pains,  tout  ce  grossier  état  de  choses  réclamait  de  nombreuses 
améliorations.  Ces  améliorations  ne  se  sont  accomplies  que  très- 
lentement,  mais  elles  ont  déjà  été  adoptées  en  partie  par  les 
boulangers  des  grandes  villes.  Le  pétrissage  de  la  pâte  à  bras 
d'homme  a  été  remplacé  par  un  pétrissage  mécanique,  exécuté 
par  un  appareil  qui  peut  être  mû  sans  imposer  aux  ouvriers  la 
moindre  fatigue ,  et  qui  écarte  la  possibilité  de  Tintroduction 
de  la  sueur  dans  la  pâte  du  pain.  Quant  à  la  cuisson ,  on  a  in- 
venté des  fours  dits  aérothermeSy  dans  lesquels  le  combustible 
ne  brûle  point  au  lieu  même  où  Ton  doit  cuire  le  pain.  La 
chaleur  arrive  en  ce  point  à  travers  l'épaisseur  d'une  voûte  en 
briques;  elle  y  est  maintenue  par  une  circulation  d'air  chaud 
autour  du  four.  Dans  un  appareil  ainsi  construit,  la  cuisson 
du  pain  se  fait  plus  régulièrement,  parce  que  la  chaleur  y  est 
uniformément  distribuée,  et  parce  qu'on  peut  surveiller  l'opé- 
ration au  moyen  de  thermomètres  convenablement  disposés. 
Avec  les  fours  aérothermes  on  peut  cuire  en  un  jour,  2600  ki- 
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lojrammes  de  pain,  sans  brûler  plus  de  300  kilogrammes  de 

coke. 
La  figure  7  représente  rélévation  du  four  airotherme  inventé 
par  un  boulanger  de  Pa- 
ris, M.  Rolland.  Sur  la 
figure  8,  qui  représente 
une  coupe  intérieure  do 
in^œe  four  faite  sur  une 
plus  grande  échelle  qne 
la  figure  précédente,  nom 
allons  indiquer  les  parties 
principales  de  cet  ingé- 
nieui  système. 
C  est  le  foyer  du  four 

dans  lequel  brûle  le  combustible,  qui  peut  être  du  bois  ou 

du  coke;  B  une  trémie ,  qui ,  la  cuisson  terminée,  laisse  tom- 


|.  T.  Font  >én>Ih«nne. 


ber  dans  un  étouffoir  E  la  braise  du  foyer,  pour  ne  pas  incom 
moder  l'ouvrier  boulanger;  n  est  le  tuyau  en  fonte  qui  amène 
i'air  chaud  sortant  du  foyer  dans  un  conduit  vertical  0,  et 
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de  là  le  dirige  autour  en  i-jir  te  '^l'.i  •.■.z-iz.i^-.  Ir*  pLr*  i 
cuire.  Ces  pains  sont  pl^cé^  ssr  ï^e  >:>  A  B.  i\.  ii  \--a  za- 
Dière,  soumis  à  l'actiOD  c-e  U  zljL*:-ss  suis  -t-j-t  -rï^'.-ir:»  s'  i;l- 
tact  des  cendres  proreaaiit  ia  -5;-3;i.iKiil*.  i  t^i  "■î-^t.'rr  iz 
four,  R  un  réservoir  d'eaa  àiix^^  ^ir  It  riclt-tir  tz.  ::  u.-,  ;  1-e 
tuyau  de  la  cbemiocf. 

La  sole  A' B,  dursr* de  f-siss.  û;:;n*  yz:  ki  iiTil'-i-f.rr- 
D^e  et  le  defouma^e  v-.z.\  -z-a  I:r*  's--ii-iik'.l^-.  _  l>*:  :1^ 
nécessairedesemanir -i-icis  ^J^s-fTÎ-iliir^»**»  i'^z  ^-iitôe 
d'une  Ioneueurd*iaes5ré*,ï»:-iir  6^5  :'::r- 
oer  on  défoumer:  la  sol*  ^n  :.:-cr=ï::~. 
vient  présenter  saccessivtaiœ:  I«  i-iï- 
rents  pointa  de  sâ  drconî'5r«i»  â  ren- 
trée du  four,  ce  qui  ptra*:  c't  :-;p»*r 
les  p&toDS  ou  c>D  reOw  "■«  ■jù:ji.  •>::* 
rotation  seîwtue  par  î*  cé»:ii<zït  qc* 
l'on  voit  bien  en  dr:Uîl  ssr  U  Ërir»  ■- 
La  sole  est  fixe*  sar  :»  :îr*  ï*ni»l-=:  H  ;  '^  * 

UD  pignon  place  sur  tâfTA  Û2e  U  'al:  '.-xms,  tlcjî  pe  U  »: >, 
quand  un  outtî^  me:  «-n  icjr^  la  manîTTÎI^  G'« . 

La  fieure  9  reprôofte  îî'Vjçsiki.:  là  vÏJt  ui\-Jlâ  rhir^e  it 
pains. 

Jetons  mainlenutna  eicj.  c"-2C  lïjuiî  S.T7  1*!  ilî-iTie»  n- 
riêtés  de  pains- 
La  plus  grande  partie  cb  'jlz.  Ke»-.at=i*:  c.i=.i  .*<  vIj**  «t 
fabriquée  avec  de»  feriiM»  iÛKitîr.'is .  Ir-e»  i*  ^'-s-i  ^-ï  .  *r  -îs; 
proviennent  çêoérakmenî  ô**  jr=sj»r»  -jry..'rjt  '.:  i.sjoi. 
qui  sont  absfdnoKnt  exfs^u  ôï  me-  I^  -jlz.  'jt  t^'.LriaA 
qualité  est  (ait  irce  de»  brlzri»  jm-HLtu  ::;  v— .■Ji-'Zrt  «  îl 
qualrième  produit  dn  iOsUR,  e:  r=:  z.:^-..,a:ii'sz  irii^  titrxaft 
quantiti  de  son. 

Dans  les  campagnes,  le  pais^  Bi^sm  ina»^  i.tv,  v  ;  fv»^ 
lente  farine  de  froment,  est  WBSjfmjouisi.  û  '/;».:-i^  ^.Sr-fsc^ 
il  est  peu  levé  et  d'une  «Teoriûçrt  CesLt-.«L-  t  »  r^.  a  ^^'t.\ 
est  conscrrf  pmdast  pioâecr»  /Jin,  ss  ri;  j*  r»3ii  i.-^  w  -^  J*i 
perdre  an  glntai  Km  Qlcosûûirit.  Im  jùu.  !a  ±in:Ki.  :sl.'..  lt.ir>- 
qufe  an  moalin  duopètre,  cd  iflçaria.:^>mi!ar  ii^bu^^tteit  m 
son,  est  soBicnt  mélngte  avec  de  îa  farsbï  ^  in*,  Iéî  utiiçtt^  tt 
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sarrasin,  etc.  I!  en  résulte  un  pain  lourd,  qui  parait  très-BOur- 
risaant  aux  paysans,  parce  qu'il  est  de  mauvais  goût  et  indigeste, 
ce  qui  réduit  sa  consommation. 
Hais  ce  n'est  pas  seulement  avec  la  farine  de  blé  que  l'on  ob- 
tient du  pain.  On  en  ^riqne 
avec  les  farines    de    seigle, 
d'orge  et  d'avoine. 

Le  pain  Aeseigle  (Qg.  10)  est 
la  base  de  la  nounitnre  des 
populations  dans  les  pays  où 
l'agriculture  est  peu  avancée. 
11  diffère  du  pain  de  froment 
en  ce  qu'il  ne  contient  pas  de 
glut«n  que  l'on  puisse  extraire 
directement;  il  en  diffère  en- 
core par  une  plus  forte  pro- 
portion de  substances  solu- 
blés,  tiygroscopiques,  par  une 
odeur  spéciale  prononcée,  et 
par  la  présence  d'un  principe 
colorant  brun.  Aussi  le  pain 
de  seigle  est-il  toujours  bru- 
nâtre; il  a  une  odeur  et  une 
saveur  particulières,  il  est 
moins  levé,  plus  compacte,  se 
conserve  plus  longtemps  (irais 
que  le  pain  de  froment. 

La  composition  du  grain 
d'orge  (fig.  Il)  est  très-ana- 
logue à  celle  du  seigle  ;  aussi 
le  pain  d'orge  est-il  compacte, 
à  cause  de  l'absence  du  glu- 
ten. Su  saveur  et  son  odeur  sont  bien  moins  agréables  que 
celles  du  pain  de  froment. 

U  farine  de  Vavoine  (Cig.  18)  est  celle  qui  donne  le  pain 
le  moins  bon.  Ce  pain  est  lourd,  compacte,  noir,  d'un  goût 
amer  et    nauséabond.  Les  statuts   de  certains   ordres  mo- 


LES  ALIMENTS.  25 

nastiques  prescrivaient  son  usage,  sans  doute  à  titre  de  mor- 
tiCcation. 

Ajoutons  que  les  habitants  des  Landes  obtiennent  avec  une 
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épaisse  bouillie  de  maïs,  non  Termentée  et  cuite  au  four/une 
espèce  de  pain,  mou  et  humide,  lui  sert  à  la  nourriture  des 
pauvres  populations  de  ces  cnmpiignes. 

Le  pain  de  ntuniiion,  à  l'usage  des  troupes,  se  fait  avec  de  la 
farine  de  froment,  après  qu'on  en  a  extrait,  par  le  blutage, 
is  kilogrammes  de  son  sur  100  kilogrammes  de  farine  brute.  Il 
a  la  saveur  agréable  du  pain  de  froment,  mais  il  retient  de  3  à  5 
pour  100  d'eau  de  plus  que  le  pain  blanc  ordinaire.  Il  se  con- 
serve plus  longtemps  frais  que  ce  dernier  pain,  ce  qui  lient  à  la 
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propriété  hygroscopique  du  son,  que  la  brine  contient  dans  la 
proportion  de  5  à  6  pour  100.  Comme,  en  raison  de  la  composi- 
tion de  sa  farine  y  ce  pain  ne  se  laisse  pas  anssi  facilement 
pénétrer  par  le  bouillon,  on  est  forcé  de  remplacer  par  du  pain 
blanc,  dans  l'alimentation  du  soldat,  la  quantité  de  pain  de  mu- 
nition destinée  à  tremper  la  soupe. 

Les  petits  pains  à  café  sont  confectionnés  avec  de  belles  farines. 
La  pâte  de  ce  pain  de  luxe  est  longtemps  travaillée,  de  manière 
à  lui  faire  absorber  beaucoup  d*eau.  On  y  ajoute  une  grande 
quantité  de  levain,  afin  que,  parla  fermentation,  il  se  développe 
beaucoup  de  bulles  gazeuses,  qui  rendent  sa  masse  très-légère. 
La  mie  très-spongieuse  de  ce  pain  absorbée  Tinstant  les  liquides 
chauds. 

Les  pains  de  gruau  sont  confectionnés  avec  la  farine  spéciale 
dite  de  gnmu  blanc^  en  raison  même  de  la  blancheur  qui  la  ca- 
ractérise et  de  la  qualité  plus  élastique  du  gluten  que  cette  farine 
contient.  Leur  croûte  a  une  teinte  pâle,  leur  mie  est  blanche,  à 
cavités  irrégulières,  quelques-unes  étant  très-lai^s,  tandis 
qu'elles  sont  très-petites  dans  le  reste  de  la  masse.  Ce  pain  se 
trempe  bien  sans  se  désagréger.  Il  coûte  près  du  double  du  prix 
du  pain  ordinaire. 

11  entre  du  lait  étendu  de  trois  fois  son  volume  d'eau  dans  les 
pains  viennois,  qui  sont  préparés  avec  une  farine  de  première 
qualité*,  l^ur  arôme  est  agréable  et  leur  goût  tout  particulier.  Si 
on  emploie  le  lait  presque  pur  dans  la  confection  de  la  pâte,  on 
obtient  ]vb  prlitx  pains  au  lait. 

On  peut  remarquer  à  Paris,  dans  certaines  boulangeries  de 
lux<*,  dci»  pnin»  de  forme  cubique,  dont  la  croûte,  mince  et  pâle 
sur  ]vn  ftaroin  lat/*rales,  est  un  peu  plus  épaisse  et  colorée  au 
notutt)*  1.  O*»  imins,  dits  anglais,  sont  préparés  avec  un  mélange, 
fu  proportions^  déterminées,  de  fine  bouillie  de  pommes  de 
t«-rn%  il><(ellenle  farine  et  de  levure  de  bière.  Après  le  pétris- 
(•îi«'*  «M  la  f«^rinrnlation,  on  p!ace  les  pa7o?w  dans  des  vases  de 
t/ili<  MiiiM  »»  rMi  hrtw  de  prisme,  et  on  enfourne. 

lyf  bht  uif,  k  Vu^sîiiv  des  marins,  est  une  sorte  de  pain  mis  sous 
U  tnithti  t]tt  iit^\t^\\oH  rirrulaires  ou  carrées,  et  desséché  à  l'étuve 
oi|  uu  tmn,  («Om  dn  diminuer  les  chances  de  son  altération  pen- 
durit  U  liMV^rd^tt  t^ttllti  avec  d'excellente  farine,  la  pâte  ne  reçoit 
Hu'hu  4\^\iimp  iVof^\u  l^^'tir  qu'elle  soit  plus  ferme,  qu'elle  lève 
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moins,  et  ne  prenne  pas  autant  de  coloration.  Quand  elle  est  suf- 
fisamment fermentée,  on  Tétend  en  rouleaux  sur  des  tables  sau- 
poudrées de  farine,  puis  on  la  découpe  à  l'emporte-pièce,  en 
tablettes  qu'on  maintient  dans  un  lieu  frais,  pour  éviter  une  fer- 
mentation vive  qui  ferait  lever  la  pâte.  On  facilite  le  dégagement 
des  gaz  qui  se  forment  en  perçant  de  trous  les  biscuits  encore  à 
l'état  de  pâtons. 

Le  pain,  comme  toutes  les  autres  matières  commerciales, 
peut  devenir  l'objet  d'altérations  frauduleuses.  On  a  souvent 
ajouté  à  la  farine,  soit  au  moulin,  soit  chez  le  boulanger,  une 
certaine  dose  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Depuis  l'apparition 
de  la  maladie  des  pommes  de  terre,  le  prix  de  cette  fécule  ayant 
doublé,  cette  falsification  est  devenue  rare.  C'est  à  l'aide  du  mi- 
croscope qu'on  arrive  à  reconnaître  dans  le  pain  la  présence  de 
la  fécule  de  pommes  de  terre,  et  à  la  distinguer  de  l'amidon  du 
blé  d'après  la  forme,  la  grandeur  et  l'aspect  particulier  de  leurs 
granules  amylacés. 

C'est  grâce  au  même  moyen  qu'on  peut  constater  les  falsifica- 
tions des  farines  de  froment  opérées  avec  la  farine  de  fèves. 

Lorsque  les  blés  ont  été  mal  conservés  ou  que  les  farines  ont 
subi  quelque  altération,  on  peut  rendre  au  gluten  une  partie  de 
la  consistance  qu'il  a  perdue  en  mêlant  un  peu  d'alun  à  ces 
farines.  L'alun,  à  petite  dose,  sans  présenter  de  grands  dangers, 
communique  pourtant  au  pain  une  saveur  moins  agréable.  Il 
faut  pour  reconnaître  cette  fraude,  brûler  dans  un  creuset  une 
certaine  quantité  de  pain  suspect,  et  le  réduire  en  cendres. 
Cette  incinération  détruisant  les  matières  organiques,  permet 
de  découvrir  les  substances  minérales  dans  le  résidu,  et  Tana- 
lyse  chimique  de  ces  cendres  y  fait  aisément  reconnaître  l'alu- 
mine, indice  assuré  de  l'existence  de  l'alun. 

Quand  il  est  préparé  avec  de  la  farine  de  qualité  inférieure, 
le  pain  n'a  pas  cette  mie  blanche  ni  cette  croûte  dorée  qui  carac- 
térisent les  bons  produits  de  la  panification.  Or,  les  boulangers 
savent  qu'une  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre  ajoutée  à  la 
pâte  communique  ces  qualités  aux  farines  inférieures  et  rend 
leur  panification  plus  facile.  La  chimie  possède  des  procédés 
certains  pour  découvrir  cette  fraude  coupable  qui ,  dans  cer- 
taines circonstances,  pourrait  occasionner  de  graves  accidents. 
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LE  LAIT. 


Le  hit  constitue  à  lui  seul  un  aliment  complet,  poisqu^il  suCGi, 
durant  un  temps  plus  ou  moins  considérable  (qui,  dans  certaines 
circonstances,  se  prolonge  pendant  plus  d*nne  année),  à  la  nour- 
riture eidusire  d  un  en&nt  ou  d*un  jeune  animal. 

La  vache»  la  chèTre,  Tènesse,  la  brebis  sont  ks  animaux 
domestiques  qui  fournissent  le  lait  destiné  à  la  nourriture  de 
rhomme. 

D^une  couleur  blanche  opaque,  d*iine  saveur  légèrement  sn- 
crèe  et  dune  couleur  propre  très-faible,  pins  léger  que  l'eau 
quand  il  est  pur,  un  peu  plus  pesant  qne  Tean  quand  il  a  été 
écrémé,  le  lait  présente,  soivant  le  climats  la  saison  et  le  mode 
d^alimentatioo .  des  di^reoce^  sens  bless.  con-senlemaii  pou* 
dia^ue  espièce  d'^anima!»  mais  asssi  pocr  daqne  indivîda  <|ai  le 
pr:idnit. 

L*iil«  par  <^ieaîp^«  mflè  à  lia  aLMzrTi;ixre^  coMinnîijiie  an  lait 
cc^  ccecr  desa^T\faKe;  Tabcs^rt^Nf  i2Bie  saiecraaieffe:  ta  garance, 
nscîr:*  ::w  îe  sarrizr^  >  v-X>îrec:  i^^£>f  s&ia6;ffe  ^eics^ite.  On  sût 
êajesMc:  iiw  1a  secrvo^c  i,::  Ix^  ^rtsc  arir  s^^t^^eiMst  sons 
Firt^ecice  va*  ji  i.^cjeitr.  Àf  ix  re«tr  .^ct  i^f  ja  ccii«e« 

^»f  2i^t»  iliecs  5geca  eoaettc  :f ajajowr  >£irajî  ^f  -^oi  la  ivcvre, 

Ljrs^TK  le  Jtiu  re^  .iwo^.^irtie  jûii  rvwîk  i  5*;  c^-wt^r*. aa  lent 
ie  xT.eL»ifi!k»  ^rctre^  i  :jJîe  ;\^icîe  ^iàcto^.^  ^c  loccnfuae^  c«n- 
TtK  Tixi^a^rifoiecri:  îcus  >  icat  iiit  .-*':'»t«r^  :-<  m»  :t  -rsc  locr^  cà»%e 

S  la  id^miiTfimr  x  .uisit^me  w*eaw^Mv  ^^tn^^ue^ji  \mrç  ^  jsc^ 
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nom  vulgaire  de  eaUlé,  et  sous  les  noms  scientifiques  de  caséum 
ou  casiitie;  le  liquide  jaunâtre  limpide,  c'est  le  petUlail  ou  sérum 
du  lait. 

Etudions  séparément  le  sérum,  la  caséine  et  la  crèms,  c'est-à- 
dire  les  trois  substances  composant  essentiellement  le  lait,  et 
que  l'on  peut  en  extraire  par  des  moyens  presque  naturels. 

Le  sénim,  ou  peiU-tail,  peut  être  considéré  comme  de  l'eau 
tenant  en  dissolution  une  matière  sucrée ,  des  sels  calcaires  et 
magnésiens,  et  des  traces  d'oiyde  de  fer.  Le  sucre  de  lait,  qui 
donne  &  ce  liquide  sa  saveur  sucrée,  est  une  matière  cristalline, 
d'une  saveur  très-faiblement  sucrée,  et  soluble  dans  l'eau: 
c'est  une  matière  alimentaire.  Les  sels  calcaires  et  magnésiens 
sont  utiles  à  la  nutrition  en  fournissant  à  l'entretien  de  la  partie 
minérale  des  os,  c'est-à-dire  en  leur  apportant  du  phosphate  et 
du  carbonate  de  chaux. 

La  caséine  est  une  substance  blanche,  inodore,  sans  saveur, 
insoluble  dans  l'eau,  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  l'albumine 
coagulée,  par  conséquent  très-riche  en  azote  et,  comme  telle, 
très-nutritive.  Cette  substinre  bst  la  base  de  tous  les  fromages. 

La  crème  n'est  autre  chose  que  l'agglomération  des  nombreux 
globules  graisseux  qui  donnent  au  lait  son  aspect  opaque.  En 
raison  de  leur  faible  pesanteur  spécifique,  les  globules  de  ma- 
tière grasse  montent  à  la  surface  du  liquide  et  y  forment  une 
couche  plus  ou  moins  épaisse.  On  reconnaît  facilement  ces  glo< 
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bules  en  examinant  au  microscope  une  pellicule  mince  de  lait. 
On  leur  trouve  l'apparence  que  présente  la  figure  13  :  ce  sont 
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des  disques  extrêmement  brillants.  Ils  sont  uniquement  for- 
més de  matière  grasse,  car  si  Ton  glisse  une  goutte  d'éther  sous 
le  porte-objet  du  microscope,  Téther  dissolvant  ces  globules, 
on  les  voit  tous  disparaître  aussitôt.  Le  diamètre  des  globules 
graisseux  du  lait  varie  de  1  à  3  centièmes  de  millimètre  :  ils  ne 
sont  donc  visibles  qu'au  moyen  du  microscope. 

La  crème  est  d'autant  plus  abondante  dans  le  lait  que  ce  pro- 
duit est  plus  pur  et  de  meilleure  qualité.  Elle  sert,  comme  nous 
le  verrons,  à  fournir  le  beurre. 

Ces  notions  générales  sur  la  composition  chimique  du  lait 
vont  nous  rendre  compte  des  particularités  que  présente  ce 
liquide,  et  expliquer  scientifiquement  divers  phénomènes  que 
tout  le  monde  a  eu  l'occasion  d'observer. 

Lorsqu'on  chauffe  le  lait,  on  voit  sa  surface  se  couvrir  de  pel- 
licules blanches.  Ces  pellicules  blanches,  ou  frangipane,  sont 
formées  de  globules  graisseux  emprisonnés  dans  du  caséum. 
L*évaporatibn  continuant,  elles  se  reforment  au  fur  et  à  mesure 
qu'on  les  enlève.  Quand  le  lait  est  arrivé  au  moment  de  l'ébul- 
lition,  ces  pellicules  résistantes  s'opposent  au  dégagement  de  la 
vapeur  d'eau  au  sein  du  liquide,  et  elles  déterminent  bientôt  la 
tuméfaction  de  toute  la  masse,  qui  tend  à  se  répandre  hors  du 
vase  :  le  lait  est  alors  près  de  verser ^  selon  Texpression  com- 
mune. Telle  est  lexplication  scientifique  et  la  véritable  cause 
d'un  phénomène  si  connu  des  ménagères. 

Les  acides,  l'alcool,  le  tannin  et  la  plupart  des  sels  métalliques 
déterminent  la  coagulation  du  lait,  parce  qu'ils  précipitent  le  ca- 
soum.  Beaucoup  de  plantes  coagulent  le  lait  par  l'action  de^acides 
libres  qu'elles  renferment.  Cependant  les  fleurs  d'artichau^et  de 
chardon  jouissent  de  cette  propriété,  bien  qu'elles  n'aient  aucune 
réaction  acide.  Ces  diverses  substances  coafîulent  le  lait,  soit  en 
se  combinant  avec  la  caséine,  soit  en  saturant  une  petite  quan- 
tité do  soude  qui,  dans  le  lait  frais,  tient  la  caséine  en  dissolution. 

l>o  \o\\W%  \i  s  substances  qui  d»  terminent  la  coagulation  du 
lait .  auouno  n'«igit  av<Hr  autant  dénorgie  que  la  présure,  liquide 
qui  so  pn^paro  en  faisant  niacoror  dans  l'eau,  pendant  quelques 
jours,  la  momhrano  interne  do  ToMomac  du  %'oau.  Une  partie  de 
<vlto  mati<Voort;fulo,  dit-on»  jusqu'à  30  000  parties  de  l^t.  Celte 
«^«  lion  niï^unli^i'o  pai^tl  duo  A  la  pr^sonoo,  dans  la  présure,  d'un 
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de  ces  corps  mystérieux  qu'on  peut  placer  à  côté  de  la  pepsine, 
de  la  diastase,  etc.  ;  on  la  nomme  chymosine. 

L'action  si  énergique  de  la  présure  pour  coaguler  le  lait 
explique  comment  les  vases  poreux  de  terre  cuite,  ou  même 
les  vases  de  bois  qui  ont  servi  une  fois  à  la  coagulation  du  lait, 
peuvent  remplir  constamment  le  même  service,  sans  qu'on  ait 
besoin  d'ajouter  de  présure  ;  en  effet,  les  lavages  ne  suffisent 
pas  pour  débarrasser  ces  vases  de  la  présure  dont  les  premières 
coagulations  les  ont  imprégnés. 

Les  alcalis  jouissent  d'une  propriété  toute  contraire  à  celle 
des  acides  ou  de  la  présure:  ils  dissolvent  le  coagulum  formé  par 
ces  agents,  et  qui  est  composé  de  caséine.  Cette  influence  des 
alcalis  est  souvent  mise  à  profit  pour  prévenir  la  coagulation 
du  lait.  Pendant  les  chaleurs  de  l'été,  ou  par  l'effet  des  temps 
orageux,  le  lait  est  fort  sujet  k tourner,  c'est-à-dire  à  se  coaguler 
quand  on  le  fait  bouillir.  Pour  empêcher  le  lait  de  tourner  lors 
de  Tébullition,  beaucoup  de  laitiers  des  environs  des  grandes 
villes  ajoutent  à  ce  liquide  un  peu  de  bicarbonate  de  soude.  Ce 
sel  sature,  à  mesure  qu'elle  se  forme,  la  petite  quantité  d'acide 
lactique  qui  se  produit  spontanément  dans  le  lait,  par  suite 
de  la  fermentation  du  sucre  de  lait.  L'acide  lactique  étant  ainsi 
saturé,  ne  saurait  plus  agir  sur  la  soude,  qui  tient  naturelle- 
ment la  caséine  en  dissolution  ;  dès  lors  le  lait  est  à  l'abri,  pour 
quelques  jours,  de  la  coagulation.  C'est  grâce  à  ce  procédé  que 
des  laitiers  avisés  se  sont  fait  la  réputation,  précieuse  pour  leur 
intérêts,  de  fournir  à  leur  clientèle  du  lait  qui  ne  tourne  jamais. 
*  Un  des  moyens  les  plus  simples  et  les  plus  fréquemment  em- 
ployés pour  s'assurer  de  la  ff  aîcheur  du  lait  consiste  à  le  faire 
bouillir.  S'il  a  été  extrait  depuis  longtemps,  le  lait  tourne  pen- 
dant l'ébuUition  ;  lorsqu'il  est  frais  et  de  bonne  qualité,  il  ne  se 
modifie  point  par  l'ébuUition. 

Plus  le  lait  est  pur,  plus  il  renferme  de  crème,  c'est-à-dire  de 
matière  grasse.  Pour  apprécier  cette  quantité,  on  se  sert,  dans 
les  établissements  où  la  consommation  du  lait  a  quelque  impor- 
tance, comme  aussi  dans  les  fermes,  lorsqu'on  veut  comparer 
la  qualité  du  lait  de  différentes  vaches,  d'un  instrument  fort 
simple  qui  a  reçu  le  nom  de  crémomètre.  C'est  une  éprouvette  à 
pied,  en  verre,  d'un  diamètre  intérieur  de  4  centimètres,  d'une 
hauteur  d'environ  17  centimètres  et  d'une  capacité  de  2  déci- 
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litres.  Cette  éprouvette  porte  des  traits  gravés  comprenaDt  entre 
eux  1  centième  de  la  capacité  totale  du  vase.  On  remplit  le  tube 
avec  le  lait  à  essayer,  puis  on  le  laisse  en  repos  pendant  vingt- 
quatre  heures.  La  crème  s'élève  peu  à  peu  et  se  réunit  à  la  sur- 
face. Quand  son  volume  est  devenu  stationnaire,  on  lit  sur 
l'échelle  le  nombre  des  degrés  qu'elle  occupe.  Si,  par  exemple, 
on  lit  le  nombre  10,  c'est  que  le  lait  a  laissé  monter  une  couche 
de  crème  épaisse  des  10  centièmes  du  volume  du  lait  employé. 
Tel  est  le  degré  que  doit  marquer  le  lait  pur  dans  le  crémomètn, 
si  ce  chifTre  était  moindre,  on  aurait  ainsi  la  preuve  que  le  lait  a 
été  écrémé. 

On  apprécie  plus  aisément  et  plus  rapidement  la  pureté  du 
lait  au  moyen  d'un  instrument  qui  a  reçu  le  nom  de  lacto-densi- 
mètre.  Mais  cet  iostrument,  d'un  emploi  délicat,  ne  peut  rendre 
de  services  réels  qu'entre  les  mains  d'un  observateur  expéri- 
menté; nous  passerons  sa  description  sous  silence. 

Les  falsifications  du  lait,  sur  lesquelles  l'attention  publique 
a  été  si  souvent  appelée,  sont  beaucoup  moins  nombreuses 
qu'on  ne  le  croît  généralement.  Elles  se  réduisent  à  vendre 
le  lait  écrémé  pour  du  lait  pur,  à  mêler  le  lait  écrémé  avec  le 
lait  récemment  trait,  et  surtout  à  ajouter  au  lait  une  certaine 
proportion  d'eau.  Le  sens  dugoùt  suflit»  quand  la  quantité  d'eau 
à,o  -tfT'e  dépasse  la  moitié  du  \olume  du  lait,  pour  reconnaitre 
^jzV^,  frauie,  qui  n'est  milheunnisement  que  trop  fréquente. 

Ï:rr.^:::rj5  en  lorlant  des  moyens  de  conserver  le  liquide 
f^.%:\. ,  '  *:,   ;  ;,  '.  r.  :  -i  s  : .  c -  {.  e . 

t^  V,  .t  jrri  iT-.vrLS  jui  cnî  e:è  proixxSv^  p.^ur  conserrer  pen- 
44//  ,r,  z,*-^  ..'.^rrîlr  U3  Idit  :  ur  <\  l;.}u:de^  le  plus  efficace  a 
é^/i  ^»'Aii«/,^;i^  >ît:  y.  ôr  Lizni:-  V >:;:  ^vranu' r,:  on  opère,  daprès 
(f(«  ihAt^J^A^XA  it  «:  yri'^rie::.  O::  s^v^uiTe  *.:^U::  au  haîa-marie 
<!Wff  (^  <»A«iuC.iW**  i  ':od  l'iiî  r:  ;vu  vr\^î\:v.e$.en  ajontant 
W  IfWWWW**  ^  ««ï*  p*r  Lr^:  ie  Ix::,  i»-  liasse  rvdaire  le  lait 

I^wBmNIK  fWflÇ  ^^^  «pH-Mfijri:. -Jc  t::  re-::.:  «:.>;;:,;«  oe!S  boîtes 
^dlAlhMIIf  M  (CnHtàitfit:-  .x'rc  urrc:  ::i:::^rrp^:>  r^^::fii.c:  une 

lyKllpi  iùc  wt!i...i»A  ^'jL/iin.  i;v.juïi  <w  boites 


LES  ALIMENTS.  33 

ODtété  soudées  à  l'étain,  le  lait  qu'elles  contienoent  se  coDserve 
indéfiniment.  Pour  avoir  le  lait  normal,  ou  révivifié,  on  igoute 
h  la  conserve  quatre  fois  son  poids  d'eau.  Le  lait  ainsi  préparé 
résiste  aux  plus  longs  voyages  maritimes. 


LE  BEURRE. 


La  connaissance  exacte  que  l'on  vient  d'acquérir  du  lait  et  de 
ses  principaux  éléments  va  permettre  de  comprendre  tout  ce 
qui  se  rapporte  au  beurre  et  au  fromage,  qui  sont  des  produits 
dérivés  du  lait. 

Le  lait,  abandonné  au  repos,  laisse  surnager  la  crème,  et  c'est 
avec  cette  crème  que  l'on  obtient  le  beurre. 

Les  globules  graisseux  sont  isolés  dans  le  lait;  ils  flottent  en 
liberté  dans  ce  liquide  :  ce  n'est  qu'après  avoir  été  réunis,  sou- 
dés entre  eux  en  une  masse  unique,  qu'ils  constituent  le  beurre. 
Une  opération  connue  sous  le  nom  de  barattage,  et  qu'on  exécute 


au  moyen  de  la  baratte,  a  pour  effet  de  produire  cette  adhésion 
des  molécules  graisseuses. 
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La  baratte  est  généralement  en  bois,  et  sa  forme  varie  sni- 
yant  les  contrées  et  la  quantité  de  beurre  à  préparer.  La  baratte 
ordinaire  est  une  sorte  de  baril  fermé  par  une  rondelle  percée 
d'un  trou  assez  grand  pour  permettre  à  un  bâton  d'y  glisser 
avec  facilité.  Ce  bâton  porte  à  sa  partie  inférieure  un  disque  de 
bois  percé  de  trous  destinés  à  laisser  passer  le  sérum  du  lait 
(tig.  14).  En  agitant  très-vivement^  au  moyen  de  ce  bâton,  la 
crème  du  lait,  on  obtient  le  beurre.  C'est  ce  mouvement  rapide 
imprimé  au  liquide  qui  produit  laséparalion  delà  matière  grasse 
du  lait  et  son  agrégation  en  une  masse  unique. 

En  Normandie,  dans  les  Pays-Bas  et  dans  diverses  contrées  de 
l'Allemagne,  la  baratte  a  la  forme  d'un  baril  qu'on  fait  tourner 
sur  un  chevalet  (fig.  15).  Ce  baril  est  garni  à  l'intérieur  de  trois 
ou  quatre  planchettes  destinées  à  agiter  la  crème»  attachées  à 
des  douves  opposées  du  baril  et  distribuées  symétriquement 
dans  le  sens  de  sa  longueur.  C'est  par  la  bonde  qu'on  introduit 
la  crème  et  qu'on  retire  le  beurre  ;  c'est  par  le  trou  inférieur 
que  sort  le  petit-lait.  On  donne  au  baril  une  vitesse  de  30  à  35 
tours  par  minute. 

Pendant  le  battage,  qui  doit  se  faire  par  un  mouvement  mo- 
déré, uniforme  et  continu,  il  faut,  en  été,  plonger  la  baratte 
dans  l'eau  fraîche,  ou  y  appliquer  des  linges  humides,  ou  l'en- 
velopper de  glace;  en  hiver,  au  contraire,  on  jette  sur  la  ba- 
ratte une  couverture  chaude  ou  des  linges  mouillés  et  tièdes. 
Quant  au  temps  pendant  lequel  il  faut  battre  la  crème,  il  varie 
selon  la  saison,  la  forme  de  la  baratte  et  d'autres  circonstances. 
Il  faut  souvent  plus  d\ine  demi-journée  en  hiver,  et  seulement 
une  demi-heure  ou  trois  quarts  d'heure  en  été,  pour  provoquer 
la  séparation  du  beurre  par  le  baratta^. 

Certaines  conditions  sont  nécessaires  pour  que  la  crème  avec 
laquelle  on  prt^pare  le  beurre  donne  un  produit  de  bonne  qua- 
lité. Le  lait  abandonné  au  repos  laisse  surnager  la  crème,  avons- 
nous  dit,  et  c'est  cette  crème  qui,  battue,  fournit  le  beurre.  Le 
lait  ne  doit  pas  attendre  plus  de  vingt-quatre  heares^en  été  avant 
de  subir  celte  opération  ;  pendant  l'hiver,  le  délai  ne  doit  pas 
dépasser  plus  de  deux  ou  trois  jours. 

Lors^iue  le  beurrv  sort  de  la  baratte,  il  fiiut  procéder  au  déiai- 
taçt^  c  est-à-dind  lui  enlever  le  bit  quHl  retient.  Pour  ceh  on 
Félril  le  beurre,  soi»  à  Umain^  soi»  avec  des  lo^tnimeDis  parti- 
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culiers,  dans  de  Teau,  qu'on  renouvelle  jusqu'à  ce  qu'elle  sorte 
limpide.  Cependant  dans  quelques  contrées,  en  Bretagne  par 
exemple,  on  pratique  le  délaitage  sans  eau.  On  pétrit  le  beurre 
dans  une  terrine  ou  dans  un  plat  avec  une  cuiller,  un  bâton, 
ou  un  rouleau,  pour  en  expulser  les  dernières  traces  du  liquide. 

Le  beurre  fourni  pendant  le  printemps,  par  de  bonnes  vaches 
laitières,  nourries  dans  de  gras  pâturages,  est  jaune;  cependant, 
par  un  concours  de  circonstances  qui  dépendent  du  pays,  de  la 
saison  ou  des  animaux,  il  est  quelquefois  blanc.  On  jaunit  le 
beurre  pâle  avec  le  suc  de  la  fleur  de  souci,  avec  le  jus  de 
carotte,  Tinfusion  de  safran,  etc. 

Le  bon  beurre  doit  avoir  une  saveur  douce  et  délicate  et  une 
odeur  finement  aromatique  :  il  est  d'un  aspect  mat,  d'une  con- 
sistance moyenne,  d'une  pâte  fine;  il  se  laisse  couper  nettement 
en  lames  minces.  Une  bonne  race  de  vaches,  les  herbes  des  prai- 
ries naturelles  broutées  au  printemps,  des  soins  intelligents  et 
une  grande  propreté  dans  la  laiterie,  telles  sont  les  conditions 
indispensables  pour  obtenir  de  bon  beurre. 

Exposé  à  l'air,  le  beurre  s'altère  peu  à  peu.  Il  change  de  cou- 
leur, devient  acre  au  goût,  et  prend  une  odeur  rance  toute  spé- 
ciale. Cette  altération  provient  d'une  véritable  fermentation, 
dans  laquelle,  sous  l'influence  de  l'oxygène  de  l'air,  la  substance 
grasse  se  décompose  et  donne  naissance  à  des  acides  gras  vola- 
tils, dont  l'odeur  est  très-forte. 

Tous  les  procédés  ayant  pour  objet  la  conservation  du  beurre 
agissent  en  paralysant  l'action  du  lait  resté  dans  le  beurre;  ce 
lait,  contenant  de  la  caséine  et  de  l'albumine,  se  comporte,  en 
effet,  comme  un  ferment,  et  provoque  la  rancidité  du  corps  gras. 

En  enfermant  le  beurre  dans  des  pots,  et  recouvrant  sa  sur- 
face d'eau  ou  de  charbon  en  poudre ,  on  le  préserve  du  contact 
de  l'air,  et  l'on  prévient  ainsi  son  altération.  En  le  mélangeant 
de  sel,  on  empêche  l'action  du  ferment;  en  le  fondant,  on  dé- 
truit par  la  chaleur  ce  même  ferment,  en  même  temps  qu'on 
élimine  l'eau  et  Tair.  Tous  ces  procédés  sont  très-efficaces  pour 
la  conservation  du  beurre. 
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LE  FROMAGE. 


Partout  où  Ton  trouTera  de  bon  lait  et  de  bonne  présure,  oo 
pourra  Gure  de  bon  fromage,  poonm  qae  Ton  suîTe  c»taines 
règles  pratiques.  Certaines  différences  dans  la  manipnlationt  et 
non  dans  la  matière  première,  déterminent  les  nombrenses 
sortes  de  fromages  que  Ton  trouve  dans  le  commerce. 

Pour  préparer  le  fromage  de  yeufchàieiy  qn*on  mange  fiais  à 
Paris,  on  met  eoTiron  deux  cuillerées  de  présure  dans  boit  à  dix 
litres  de  lait  chaud,  anqoel  on  a  ajouté  de  la  crème  pore.  Trois 
quarts  dlieure  après ,  quand  le  caillé  est  formé,  oo  le  dépose, 
sans  le  rompre,  dans  un  moule  criblé  de  trous  et  garni  d*une 
toile  claire.  On  le  retourne  et  on  le  change  de  liqge  toutes  les 
heures,  à  mesure  qu^il  s>i?outte.  Lorsqu  on  peut  le  manier  sans 
le  rompre,  on  lui  donne  la  forme  cylindrique  et  on  le  coupe  en 
monKaux  d^une  longueur  déterminée,  qu'on  en^doppe  dans  do 
papier  Joseph  mouillé* 

Le  firoma^  de  B^^  qu  on  mance  mou  et  salé,  est  préparé 
comme  ii  su:i.  On  axmte  la  crème  proivsaul  delà  traite  du  soir 
aa  il:;  chaud  «ie  la  tncle  du  malin,  et  aY>K  de  f^ean  chaude  on 
pdr:e  li  tem^rJticiT^e'  eu  3>t^*wai»:!e  Cr  X«  à  36  Akt^  On  y  pkmige 
ensn^ie  <4  ^vn  V  makie  un  3>(>îks;  es  todle  c^f^lenant  une  cnille- 
ï^  de  pawïs^:!^?  jvcr  Ii  :,:ty:?  ^îe  ^::  :  Je  cailJè  »  forme.  On  le 
TtMKw  *Sjir^  k  $»«ra:nv  at,  >  vcnt^sjîf  oiiïs  ie  fonJ  du  Tase,  on  en 
TWKjrù^î  le  »>w;îe  j^xyc  îo:<^  r/^,Tï$  :  ^^:?  cw  îe  fi^MU^  est  égouttè 
«i  >  rfvcx'firsr  $v,r  ^r,  '..r^K-  rt'>.\i:ù>f .  om  £îsjiosf  un  second 
îin<ï>e  *ijkï5s  k  nvAijr.  o>ï:  \  Tt«i>^:  if  :>*^Kaipe,  cpo^^n  cni-eioppe  et 
^v\vr,  :5k^ûïW';  4<  U  KYN^Vs  1  ^  rï-  r»*v4ix«^Vi«w«cî  àb  linge  et  le  prcs- 
$j^  «^  T^\-^<^Ti:  X  y^\.^}^.r^  :v,^:  .^^  î.x,::f*  j«  oeiai  heures.  Au 
$^v^;.r  â^  ijt  jcïv$5!ïr .  u  ;^*iari'a^  v^n.  rôik'r:  àf,TD$  m  hoquet  peu 
ï^.v;W.  oî  î;\^;^v  ÀTïs  ,i?vA  aV^'^  Ji^'iiv  ^'o;  :î*r.  ttr.  ea  S6C.  Lorsqu'il 
f^iî  Ktsiv  î  ;\v,>i  vvr.'^i  ,HYv>  U  si^fir*.  V.  w-  k  «Ml  ^.râMr,  en  ayant 
^vr  ,^  >4^  ^.\<î,v^  :^iv^   ^N  'i^r  .  'fxîcs^iv^  «T^  'î^'»î^  ?*r  j«r  arec  un 
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celle  des  variétés  précédentes,  ont  une  pâte  ferme  et  serrée.  On 
les  prépare  à  peu  près  comme  les  précédents  ;  seulement,  après 
les  avoir  soumis  à  l'action  de  la  presse  pour  leur  donner  de  la 
consistance,  on  les  conserve  quelque  temps,  de  manière  à  faire 
subir  une  certaine  fermentation  au  caséum  du  lait.  Chacune 
de  ces  espèces  de  fromages  exige  un  mode  particulier  de  pré- 
paration. 

La  couleur  rouge  que  Ton  connaît  au  fromage  de  Hollande  est 
produite  par  une  matière  colorante  qui  se  retire  de  la  plante 
connue  sous  le  nom  de  maurelle  {croton  tinctorium),  de  la  famille 
des  Euphorbiacées.  La  France  est  le  seul  pays  de  l'Europe  et  le 
village  du  Grand-Gallargues,  situé  dans  le  département  du  Gard, 
est  le  seul  village  de  la  France  où  la  maurelle  soit  cultivée  pour 
l'extraction  de  cette  matière  colorante,  qui  porte  le  nom  de 
tournesol  en  drapeau<c^  parce  qu'elle  se  recueille,  se  prépare  et 
s'expédie  en  Hollande  sur  de  vieux  lambeaux  de  toile  d'embal- 
lage, dits  drapeaux. 

Cette  matière  colorante  bleue  ne  préexiste  pas  dans  le  suc  de 
la  maurelle;  elle  ne  s'y  forme  que  lorsqu'on  met  ce  suc,  dont 
on  a  préalablement  imprégné  des  lambeaux  de  toile,  en  présence 
du  carbonate  d'ammoniaque  qui  se  dégage  de  Furine  putréfiée. 
Au  bout  de  quelques  jours,  sous  la  double  influence  de  l'air  et 
de  l'ammoniaque,  la  matière  colorante  bleue  apparaît;  les  chif- 
fons, d'abord  d'une  couleur  brune,  finissent  par  acquérir  une 
magnifique  teinte  bleue.  Mais  après  cinq  à  six  mois  ces  chiffons 
bleus,  ces  drapeaux,  prennent  une  belle  couleur  rouge.  Ce  der- 
nier eCTet  provient  de  l'acide  carbonique  de  l'air;  car  tous  les 
acides  faibles  font  virer  au  rouge  vif  la  matière  colorante  bleue 
de  la  maurelle. 

Voilà  bien deseffets  chimiques  curieux  pour  une  matière  si  peu 
étudiée  et  si  peu  connue  jusqu'ici.  Dans  l'extraction  du  produit 
colorant  qui  porte  le  nom  de  tournesol  en  pains,  il  se  passe  des 
phénomènes  analogues  à  ceux  qui  viennent  d*étre  indiqués  pour 
le  suc  de  la  maurelle  ;  mais  on  opère  sur  des  plantes  toutes  dif- 
férentes, sur  des  lichens. 

Les  habitants  du  village  du  Grand-Gallargues  cultivaient  au- 
trefois la  maurelle  sur  une  très-grande  échelle,  et  l'exportation 
du  tournesol  en  drapeaux  s'élevait  à  des  chiffres  considérables. 
Cette  culture  et  cette  fabrication  existent  encore,  mais  elles  ont 
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beaucoup  diminué  d'importance  depuis  le  siècle  dernier,  sans 
doute  parce  que  les  Hollandais  font  moins  usage  qu'autrefois, 
pour  colorer  l'extérieur  de  leurs  fromages,  de  cette  curieuse 
matière  ^ 

Les  variétés  de  fromages  dont  nous  venons  de  parler  ont 
toutes  pour  base  le  lait  de  vache.  Mais  les  fromages  du  mont 
Cmis  et  de  Sassenage  sont  faits  avec  un  mélange  de  lait  de  chèvre, 
de  brebis  et  de  vache.  Le  fromage  du  mont  Dore  est  préparé  avec 
du  lait  de  chèvre,  celui  de  Roquefort  avec  un  mélange  de  lait  de 
chèvre  et  de  brebis. 

La  bonne  qualité  de  ce  dernier  produit  parait  tenir  à  deux 
causes:  la  disposition  naturelle  des  caves  où  on  le  conserve,  et 
la  manière  de  traire  les  brebis.  On  exprime  le  lait  avec  force,  et 
lorsque  la  pression  ne  donne  plus  rien,  on  frappe  les  mamelles 
du  revers  de  la  main.  On  obtient  ainsi  une  plus  grande  quantité 
de  lait,  car  la  traction  excite  la  sécrétion  laiteuse;  et,  d'autre 
part,  le  lait  est  plus  riche  en  principes  gras,  car  on  sait  que  les 
dernières  portions  de  la  traite  fournissent  toujours  un  lait  plus 
riche  en  crème  que  les  premières  portions.  Les  caves  du  village 
de  Roquefort,  situé  dans  l'Âveyron,  sont  adossées  à  une  mon- 
tagne calcaire  :  des  courants  d'air  frais  établis  dans  les  fentes  du 
rocher  y  provoquent  un  froid  extrême.  Conune  la  préparation 
des  fromages  de  Roquefort  n'a  rien  de  particulier,  et  que  leur 
supériorité  ne  dépend  pas  de  la  matière  première  ou  des  pro- 
cédés de  fabrication,  cette  supériorité  doit  tenir  aux  conditions 
spéciales  dans  lesquelles  a  lieu  la  fermentation  lente  du  caséum 
dans  les  caves  glaciales  de  Roquefort. 

Le  persillé  du  fromage  de  Roquefort  est  produit  par  du  pain 
moisi  réduit  en  poudre,  que  l'on  mélange  aufromage.  Cette 
poudre  est  fournie  par  les  propriétaires  des  caves  aux  pasteurs 
qui  fabriquent  le  fromage. 

1.  Nous  avons  eu  roccasion,  il  y  a  vingt  ans,  d'étudier  sur  les  lieux,  dans  le 
village  de  Gallargues,  l'opération  chimique  de  la  production  de  la  matière  colo- 
rante de  la  maurelle,  sous  l'influence  de  l'urine  putréfiée.  Les  renseignements 
qui  précèdent  sont  donc  fournis  de  visu. 


LES  ALIMENTS.  39 


LES  ŒUFS- 


L'œuf  contient  tous  les  principes  indispensables  à  la  forma- 
tion des  tissus  des  animaux,  puisqu'il  suffit  à  la  complète  évolu- 
tion du  germe  qui  s'y  trouve  renfermé.  On  y  trouve  des  sub- 
stances azotées ,  des  matières  grasses ,  une  matière  sucrée ,  du 
soufre,  du  phosphore  et  des  sels  minéraux. 

Tout  le  monde  sait  que  l'œuf  de  la  poule  contient,  sous  une 
coque  calcaire ,  un  globe  central ,  nommé  jaune ,  entouré  d'un 
liquide  épais  et  transparent,  coagulable  par  la  chaleur  et  que 
Ton  nomme  le  blanc. 

Le  jaune f  ou  vitellus ,  est  la  partie  essentielle  de  l'œuf.  Il  con- 
tient le  germe  où  doit  s'organiser  le  petit  poulet ,  et  un  dépAt 
considérable  de  matières  nutritives  destinées  au  développement 
du  nouvel  être.  Presque  tout  le  jaune  est,  en  effet,  constitué  par 
de  petites  vésicules  remplies  de  matières  grasses  et  albumi- 
neuses.  Sur  un  point  de  sa  surface ,  on  aperçoit  une  tache  plus 
pâle,  en  forme  de  disque  :  c'est  le  germe  du  jeune  oiseau.  Le 
jaune ,  ou  vitellus ,  qui  est  mou  et  difiluent ,  est  enveloppé  d*une 
membrane  mince  et  transparente ,  nommée  membrane  vitelline , 
et  plus  intérieurement  il  présente  des  couches  nombreuses  de 
blanc  d'cduf  ou  d'albumine  y  qui,  tordues  sur  elles-mêmes  vers  les 
deux  extrémités  de  l'œuf,  y  forment  des  espèces  de  ligaments 
nommés  chalazesy  servant  à  soutenir  le  vitellus,  et  qu'on  peut 
voir  aisément  en  cassant  un  œuf  avec  précaution.  Le  tout  est  en- 
touré d'une  double  membrane  nommée  chorion^  dont  l'une,  plus 
interne,  enveloppe  immédiatement  Talbumine,  et  dont  l'autre 
se  recouvre  d'un  dépôt  calcaire  pour  constituer  la  coque.  Ces 
deux  membranes,  contigues  sur  presque  toute  leur  surface,  s'é- 
cartent au  niveau  du  gros  bout  de  l'œuf,  et  y  forment  un  es- 
pace nommé  la  chambre  à  air ,  sorte  de  réservoir  des  gaz  néces- 
saires à  la  respiration  du  jeune  oiseau.  La  coque  elle-même  est 
très-poreuse ,  et  sa  perméabilité  facilite  l'échange  de  ces  gaz 
avec  l'atmosphère. 

Le  blanc  de  l'œuf  est  formé  d'albumine  dissoute  dans  l'eau,  et 
contenue  dans  de  très-minces  cellules  :  cette  sorte  de  tissu  lui 
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Tout  ce  qui  précède  s'applique  à  Tœuf  de  la  poule.  Les  œufs 
des  autres  volailles  qui  peuplent  nos  basses- cours  sont  d'un 
goût  beaucoup  moins  agréable,  et  servent  rarement  à  l'alimenta- 
tion. Les  plus  gros  et  les  moins  recherchés  sont  ceux  de  Toie. 
Leur  coque  est  entièrement  blanche.  Ceux  de  la  dinde  se  recon- 
naissent à  leur  grosseur  et  à  la  couleur  de  leur  coque,  parsemée 
de  petits  points  rougeâtres,  mêlés  de  jaune.  Les  œufs  de  cane 
ont  une  coque  lisse  et  verdâtre,  leur  jaune  est  gros,  de  cou- 
leur foncée;  ils  se  rapprochent  par  leurs  qualités  des  œufs  de 
poule. 

Les  variétés  grises  et  noires  de  la  poule  commune;  la  poule  russe 
à  pattes  jaunes,  race  indigène  malgré  son  nom  étranger;  la  poule 
grise  et  blanche,  dite  poule  de  tous  les  jours j  et  la  pouJe^  d* Espagne 
entièrement  noire,  sont  les  meilleures  races  françaises  et  étran- 
gères comme  pondeuses.  La  poule  cochinchinoise^  d'introduction 
récente  en  France,  est  très-recherchée  à  cause  du  grand  nombre 
d'œufs  qu'elle  produit. 


LES  VIANDES. 


Les  viandes  comestibles  des  divers  animaux  ofTrant  la  plus 
grande  analogie  de  composition  chimique  avec  nos  tissus,  on 
comprend  qu'elles  soient  éminemment  propres  à  servir  à  l'en- 
tretien et  à  la  réparation  de  nos  organes;  en  d'autres  termes,  à 
notre  nourriture. 

La  viande,  ou  chair  musculaire,  renferme,  en  effet,  comme 
partie  essentielle,  la  Qbre  musculaire,  ou  fibrine.  Elle  contient, 
en  outre,  de  l'albumine  (identique  à  celle  du  blanc  de  l'œuf), 
do  tissu  tendineux,  qui  se  transforme  par  la  coction  en  géla- 
tine soluble  dans  l'eau  chaude ,  de  Tacide  lactique ,  des  sels 
(phosphate  et  carbonate  de  chaux),  du  soufre,  etc.  On  y  trouve 
encore  d'autres  substances  dont  Tanalyse  n'a  pas  jusqu'à  présent 
fixé  les  proportions,  qui  exercent  cependant  une  grande  influence 
sur  la  qualité  des  viandes,  et  auxquelles  chaque  espèce  animale 
doit  son  arôme  particulier. 

'  Les  qualités  des  viandes  varient  beaucoup  suivant  l'espèce,  la 
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nourriture  et  l'âge  des  animaux  abattus  ;  les  unes  sont  légères 
ou  de  facile  digestion,  les  autres  sont  lourdes  et  de  digestion 
difficile.  Le  mode  de  cuisson  exerce  une  influence  importante 
sur  leurs  qualités  nutritives.  Ainsi  la  viande  à  demi  rôtie  et  sai- 
gnante, qui  a  été  seulement  assez  échauffée  pour  que  certains 
de  ses  principes  soient  devenus  sapides  et  aromatiques,  est  in- 
finiment plus  nourrissante  et  plus  agréable  au  goût  que  la 
viande  bouillie. 

Avec  la  même  eau  et  la  même  viande  on  peut  obtenir,  selon 
la  manière  d'opérer,  du  bon  bouilli  et  du  mauvais  bouillon,  on 
bien  du  bon  bouillon  et  du  mauvais  bouilli  :  c'est  ce  que  nous 
allons  expliquer.  Qu'on  plonge  la  viande  dans  l'eau  bouillante 
pendant  cinq  minutes  seulement,  qu'on  laisse  ensuite  tomber 
la  température  de  l'eau  jusqu'à  70  degrés  :  que  se  passera-t-il  ? 
L'albumine  qui  existe  à  la  surface  de  la  viande  se  coagulera  et 
formera  une  sorte  d'enveloppe  qui  empêchera  les  parties  sa- 
pides et  odoriférantes  de  s'échapper,  pendant  qu'à  l'intérieur  la 
chair  se  trouvera  à  peu  près  dans  les  mêmes  conditions  que  la 
viande  rôtie.  Donc  le  bouilli  devra  être  excellent  et  le  bouillon 
faible  et  peu  savoureux.  Qu'on  place,  au  contraire,  la  viande 
dans  l'eau  froide,  et  qu'on  élève  peu  à  peu  la  température  de 
l'eau  jusqu'à  Tébullition,  qu'on  entretienne  ensuite  cette  tempé- 
rature pendant  plusieurs  heures  :  alors  les  parties  solubles  et 
sapides  passant  dans  l'eau,  lui  communiqueront  des  qualités  que 
n'aura  plus  le  bouilli,  lequel,  sous  l'influence  d'une  tempéra- 
ture élevée  et  soutenue,  a  perdu,  en  outre,  la  plus  grande  partie 
de  ses  propriétés  alimentaires,  car  la  chair  musculaire,  par  cette 
ébullition  prolongée,  finit  par  s'altérer;  elle  passe  en  partie  à 
l'état  de  gélatine  soluble  dans  l'eau  chaude,  et  perd  ainsi  une 
grande  partie  de  ses  éléments  nutritifs. 

Le  dernier  de  ces  procédés  est  celui  qu'il  faut  suivre  pour 
obtenir  un  bon  pot-au-feu. 

Les  viandes  consacrées  à  l'alimentation  de  l'homme  sont  :  la 
viande  des  animaux  de  boucherie,  le  gibUr  et  la  volailk. 

Viande  de  boucherie.  — La  viande  de  boucherie  joue  le  rôle  prin- 
cipal dans  la  nourriture  de  l'homme.  Malheureusement  sa  quan* 
tité,  en  France,  est  insuffisante  ou  très-inégalementdistribuée.  Les 
animaux  qui  la  fournissent  sont  le  bœuf^  le  mouton  et  le  porc* 
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Le  bœuf  appartient  à  la  classe  des  Mammifères,  c'e>t-à-dire  des 
animaux  munis  de  vertèbres,  qui  font  leurs  petits  vivants  et  les 
allaitent.  Le  bœuf  appartient  à  cette  division  des  mammifères 
ongulés  qui  ont  Textrémité  des  doigts  entièrement  enveloppée 
par  l'ongle,  lequel  constitue  un  sabot  qui  émousse  complètement 
le  sens  du  tact  chez  l'animal.  Comme  le  bœuf  a  la  faculté  singu- 
lière de  ramener  dans  sa  bouche,  pour  les  mftcher  de  nouveau, 
les  aliments  déjà  avalés  une  fois,  et  que  la  nature,  très-prodigue 
à  son  égard,  lui  a  octroyé  quatre  estomacs,  on  le  range  dans 
l'ordre  des  Ruminants.  Ce  gros  et  lourd  animal  est  aujourd'hui 
répandu  sur  tous  les  points  du  globe  habitable  ;  on  le  croit  d'o- 
rigine asiatique.  Pendant  sa  vie  et  après  sa  mort,  le  bœuf  rend 
les  plus  grands  services  à  l'homme,  qui  de  tout  temps  s'est  ap- 
pliqué à  en  perfectionner  l'espèce. 

Les  races  indigènes  qui  fournissent  la  meilleure  viande  de 
bœuf  sont,  par  ordre  de  qualité,  les  races  normande,  poitevine, 
limousine,  charolaise  et  nivernaise.  Parmi  les  races  étrangères, 
la  supériorité  est  généralement  accordée  à  la  race  anglaise  dite 
durham  à  courtes  cornes. 

La  chair  de  bœuf  rôtie  forme  un  aliment  éminemment  répa- 
rateur. La  consommation  du  bœuf  en  France  est  bien  au-des- 
sous des  besoins  de  la  population.  Sur  500  000  bœufs  abattus 
annuellement  en  France,  Paris  en  reçoit  près  de  200  000,  c'est- 
à-dire  40  pour  100. 

La  figure  16  montre  les  principales  parties  du  bœuf,  selon  la 
désignation  en  usage  dans  le  commerce  de  la  boucherie.  La 
ligne  ab  sépare  la  tète  du  cou;  on  appelle  collier  l'espace  com- 
pris entre  les  deux  lignes  a  &,  cd;  l'espace  c  d,  efg  est  \e paleron; 
au-dessus  de  h  est  le  gîte  de  devant;  entre  eeifk  sont,  en  avant, 
les  côtes  couvertes  et  découvertes,  et  en  arrière,  presque  jus- 
qu'à Ihy  Valoyau.  Le  triangle  ikn  indique  à  peu  près  la  moitié 
de  l'aloyau.  La  partie  fkg  l  comprend,  en  avant,  les  plats-de- 
côtes,  et  en  arrière,  la  bavette  de  l'aloyau.  Sous  n  est  la  culotte; 
tout  le  long  de  la  queue,  le  gtte  à  la  noix;  en  m  est  le  gîte  de 
derrière. 

Le  veau  est  le  petit  de  la  vache  et  du  taureau.  C'est  à  l'âge  de 
six  semaines  qu'on  le  livre  à  la  boucherie.  11  pèse  alors  en 
moyenne  45  kilogrammes.  Paris  en  consomme  annuellement 
plus  de  80  000.  La  chair  de  cet  animal  est  fine  et  devient  blanche 
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par  la  cuisson.  Elle  eït  tout  à  la  fois  nourrissante,  rafraîchis- 
sante et  de  digestion  Tacile. 


S=r  .a  t^rr:  '.'.  te;  rrpr=s*s".e  '.e  vca-j,  la  it'.tre  se 
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qu 


.Ire  c  le  tarri;  la  lettre  d  la  lontjc;  la  lettre  e  le  cuissot,  qui 

impreiid  les  rouelles. 

Le  moHlon  est,  comme  le  bœuf,  un  mammirère  ruminant  et  à 
cornes  creuses.  Les  mdles  se  nomment  béliers,  les  femelles  fcre- 
bis.  Celles-iri  ne  font  qu'un  peliL  par  portée,  et  ne  produisent 
qu'une  ibis  par  an.  Pendant  la  première  année,  les  jeunes  mou- 

iD8  portent  le  nom  à'injnraux. 

Bien  qu'il  ne  soit  pas  employé  aux  travaux  de  la  terre,  le 
ixnouton  rend  à  l'agriculteur  des  services  analogues  à  ceux  que 
lui  rend  le  boeuf. 

La  viande,  la  graisse,  la  peau,  la  laine  de  cet  animal  sont 
^^é^'ement  précieuses.  Sa  chair  est  uu  des  aliments  les  plus 
.1.  On  consomme  chaque  année  à  Paris  1  000  000  de  mou- 
;.  Les  plus  estimés  sont  ceux  de  Pré-salé,  des  Ardennes  et 
Uol  en  Urelayne. 

La  fl^re  18  représente  les  diverses  parties  du  mouton.  I.'es- 


HCe  compris  entre  abelcd  s'appelle  le  collet.  L'épaule  est  située 
Iptre  cdfe.  La  poUrine  se  trouve  au-dessous  de  la  ligne  m  f, 
nire  kmfc  sont  les  câiektles,  les  carrés  et  le  (tlet.  Les  gigols  sont 
ms l'espace  llraitiï  parla  ligne  omnih. 
Y  Le  porc  appartient,  parmi  les  mammifères  ongulés,  â  l'ordre 
1  l'acbvdcrmes.  Les  animaux  rangés  dans  cet  ordre  ne  ru- 
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minent  pas;  ils  ont  quatre  doigts  à  tous  les  pieds,  mais  les  deux 
doigts  médians  posent  seuls  sur  le  sol,  en  formant  un  pied  four-' 
chu..  Leur  nez  est  une  sorte  de'groin  mobile  qui  leur  permet  de 
fouiller  la  terre.  Leurs  dents  canines,  très-développées,  forment 
des  sortes  de  défenses. 

Pour  la  forme,  la  couleur,  etc.,  les  cochons  domestiques  va- 
rient beaucoup.  Ils  sont  d'une  grande  utilité  h  l'homme  à  cause 
de  leur  extrême  fécondité,  du  goût  agréable  de  leur  chair  et  de 
ta  facilité  avec  laquelle  on  la  conserve  à  l'aide  du  sel.  En  France, 
chaque  ménage  de  paysan  élève  un  ou  deux  porcs  pour  les  be- 
soins de  la  famille.  A  Paris,  sa  consommation  est  considérable; 
on  en  mange  plus  de  60  ooo  par  an.  Malgré  le  grand  nombre  de 
porcs  qu'élèvent  les  provinces  du  nord,  de  l'ouest  et  du  centre 
de  la  France,  on  en  importe  beaucoup  de  la  Belgique  et  de 
l'Allemagne. 

Pour  fournir  de  bonne  viande  de  boucherie,  le  porc  ne  doit 


être  ni  trop  vieux  ni  trop  jeune.  Il  faut  rejeter  celui  dont  la 
chair  est  parsemée  de  glandes  blanches  ou  roses  :  c'est  un  signe 
qu'il  est  atteint  de  iai/rerie,  c'est-à-dire  qu'il  renferme  des  larves 
de  Ixnia. 
Toutes  les  parties  de  cet  animal  servent  à  l'alimentation.  Sa 
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chair  est  blancfae,  toidre^  «ramoacse^  juiirrusuiiic-.  '^  i^~*:r  ^^c. 
mais  lourde.  La  téte^  cuite  ians  l'-rai  ir^e  ci  ei  -£  :^^  jt* 
mates,  porte  le  nom  de  yomaue  u  tMn«n.  Lcs  nir^tjii  -e  è- 
sang  serrent  à  fiiire  le-  bfmùitL,  Lé^foneon  i  -s  iinr^  ili^»  ik- 
la  cuisse  de  derrière  de  cet  mimai,  rn  m  aier  -^  me  '  iii  as- 
serve par  son  eipofitida  .i  la  ômies:.  ia  .Taiae.  TTTTTnr-  -f ^^3-  és 
noms  de  strîiultmx  oa  d'iam^  is  Tf^^-ifiië^  isas  a  ■*^»*^*>  -£ 
dans  la  pharmacie. 

Sur  la  figure  19,  respace  laxr.x  ysjr*ssest&  e  tïh.  '^.w^  uk 
Tëpaule;  l'espace  c«jî, la  Àonte:  ^-i/ifC,.  "jt  .am^on. 

Le  mâle  du  eocfaoa  s'a^peiIe  .-^r-iz  ^  ^  rmtrilr:  ru^  Z^^ 
petits,  à  l'âge  de  troî»  semaioes.  »  -«sudsil  »tLr  jr  ion.  le 
cochons  de  lais. 


Gibier.  —  La  chair  des  animaur  vsarw^s.  iK«s:^nfrr  sm.'^  it 
nom  de  gibier^  est  généraîemimc  1111&  ukanut  ^.  juin  sui- 
stantielle  que  celle  des  animaux  lamn^JniH».  nais  tùt  ^f^-: 
quelquefois  excitante  et  <f  assez  lirBcIi*  iiu.%r^ifi.  La  hhiIIh^ut 
mode  de  préparation  pour  taaxe  ^sourjt  ut  rutttr- 1  ^r:  >t  nr^i^ 
sage. 

Nous  passerons  d'abord  eu  r^^Tii^  Ins  ^:lJ^sllz  ru  ii'.tioitrL':  mi^ 
viande  noire  dite  de  tennuo^h. 

Le  cerfj  le  dUm,  le  cA^rrai?  açoarriHïiiifïL'  i.i  iii(nxf(  r^^r^  ^ 
la  tribu  des  RuminanSs  à  comeM  ^.-^lùfTiMS^  :>!  s  :':u. 

Le  cerf  commun  a  les  boîs  ronif.  •>:  l'i;:»t«**  's.-t.  2i:t  ^ 
premier  âge.  A  six  mois,  deux  b»:*5e<  *;>in..**i!i.:  *r.*  ,''.*6  r-, 
front;  mais  ce  n'est  que  peniant  la  iroilrCj»:  ijll^  'j:j^ 
bois  se  développent  réellement.  Us  formr:::  ^:rï  ::;;::te  :a'^  «i^ 
que.  L'année  suivante,  des  branches,  eu  oidj^iJiyi,  \r:  *-jr:i,r.z,\ 
sur  la  face  antérieure  de  la  tî?e  principale,  ou  r-jjrr. ,-,:  \  j^ 
quatrième  année  les  bois  se  couronnent  d'une  son^  c'^i:^: >à'j- 
mure,  garnie  de  pointes,  dont  le  nonfii>nEr  ausnzente  aie-:  les 
années.  C'est  au  printemps  que  ces  corces  tombent,  p-cur  re- 
pousser dans  Tété. 

La  chair  du  cerf  n*est  mangeable  que  quand  l'animal  est  en- 
core jeune  et  gras;  après  l'âge  de  trois  ans,  elle  est  dure,  com- 
pacte et  difQcile  à  digérer.  Celle  de  la  bkht,  qui  est  la  femelle 
du  cerf,  est  assez  délicate,  mais  toujours  un  peu  fade. 
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9j>i^stiéeMûÉ^WMéiAa%4tmlenstKégiemr  étendiK.  La 
daîr  ôt  cet  aiiîBkl,  tré»-<atiBHe  cali^etan.cst  pm  recbo^ 

Le  cinraul  'â^  lf;at  k  |ilstpetit  detoift  dTorope.  Ses 
bots  Hmt  peu  df^Hoppés  d  «iroadis.  Sidnir  cA  délicate  et  se 
digère  *SKZ  Ikdkmeol,  Buiont  s  cOe  a  éU  mannée- 

ht  Manquer  'fif.  23,,  soacbe  sxsnge  do  eodKm  domesUqae, 
apparti«Dt,  OHiimeee  dernier  animal,  k  l'ordre  des  Pachydermes, 
k  U  clause  des  Hammilèm  ongnléi.  Dans  le  jemie  ige,  il  porte 
le  nom  de  numunn.  Ses  défenses,  iHÎsnatîques,  recourbées  eo 
dehors,  croissent  pendant  tonte  n  Tie,  et  loi  constituent  nne 
arme  des  pins  dangereuses  pour  son  ennemi.  Sa  chair  est  plus 
ferme  et  pins  saronreuse  que  celledn  cochon  domestique. 

D  nous  reste  à  citer,  parmi  les  vatébrés  Mammifères  qui 
nons  Tonmisseot  on  gibier  abondant,  le  tiém  et  1«  lapin.  lU 
appartiennent  au  genre  Lierre,  de  l'ordre  des  RoogMtn.  Ce  sodI 
des  Rongeurs  onguiculés,  à  dentition  incomplète,  sans  deots 
canines,  ayant  à  chaque  mâchoire  deux  incisives  taillées  en 
biseau. 

De  longues  oreilles,  une  queue  courte,  des  pieds  de  derrière 
beaucoup  plus  longs  que  ceux  de  devant,  une  marche  consistant 
en  une  suite  de  sauts,  tels  sont  les  traits  spéciaux  qui  caracté- 
risent les  lièvres  (dg.  24).  Ils  se  nourrissent  de  substances  végé- 
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taies;  la  nature  de  leurs  alimenta  inOue  beaucoup  sur  la  qua- 
lité de  leur  chair.  La  chair  du  lijvï*  est  très-savoureuse, 
très-nourrissante.  Olle  dos  li^vrt's  d*  montagne,  qui  se  nour> 
rissent  principalement  d«  planti>y  ar\^matique$,  est  supérieure  à 
celle  des  liè>Tes  de  plaine. 
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Jean  L-ipio  .illégua  la  coutume  et  l'usage. 
Ci:  SDHt,  dit-il,  leurs  lois  qui  m'ool  de  ce  logis 
Ucndu  tnnltro  et  seigneur,  et  qui  de  pire  eo  fils 
L'ont,  de  l'ierrt)  à  Simon,  puis  à  moi  Jean  tnnsmisi 
(La  FoNTADn.) 

Le  lapin  de  garenne  (lig.  86)  est  le  lapin  sauvage  de  l'Europe. 


dg.  at.  Upln  de  gannu. 

Il  se  platt  dans  les  pays  monlagneui,  sur  les  coteaux  parsemés 
de  plantes  aromatiques. 
Le  lapin  domestique  (Hg.  27),  dont  l'origine  n'est  pas  encore 
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inliilnr,  ml  pliiR  nviw  i|iii>  Iv  liiplii  tic  garenne;  il  a  la  queue  e 
<»  ort'IlIt'M  |iliiR  lttn)iiii>ii. 
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Dans  le  r^ier  aili  dous  citerons  :  Valouetu,  ta  grive,  la  perdrix, 
la.  caille,  \es  pluviers,  vanntaux,  bécasses,  poules  d'eau  et  canards 
sauvages. 

Les  itloueiies  appartiennent  à  l'ordre  des  Passereaux,  dont  le 
rooineiiu  est  le  type  le  plus  vulgaire,  el,  dans  cet  ordre,  à  la 
famille  des  Coniirostres,  qui  renrerme  les  oiseaux  dont  le  bec  est 


^^Hds  ou  moins  fort,  conique  et  sans  écliancrure.  L'alouette  potte 
^Hta  éperon,  ou  ongle  de  derrière,  qui  lui  permet  de  courir  faci- 
^^mnent  dans  les  terres  labourées.  Pendant  l'été,  elle  frét|uente 
^fu  terres  élevées  et  sècbes,  et  s'élève  perpendiculairement  en 
l'air  à  de  grandes  hauteurs. 
Le  vieui  Ronsard  dit  à  l'alouette  : 

Pendue  eu  l'air  tu  babilles, 
Puis  du  ciel  tu  te  laisses  fondre 
Dans  un  sillon  vert,  soit  pour  pondre, 
Soit  pour  escîorreou  pour  couver; 
Soit  pour  apporter  la  bêchée 
A  tes  petits,  ou  d'une  aohée, 
Ou  d'uuo  cbenillc,  ou  d'uo  ver. 

a  sriw  appartient  aux  Passereaux  dentirostres,  qui  ont  le  bec 
thancré  de  chaque  côté  près  de  la  pointe;  on  la  fait  rentrer 
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dans  le  genre  Merle.  Elle  voyage  par  grandes  troupes,  et  fait 
anDuellement  deux  apparitions  dans  nos  contrées.  Elle  arrire  i 
la  Gn  de  septembre,  passe  chez  nous  le  temps  des  vendanges,  et 
descend  ensuite  vers  le  midi  de  l'Europe,  pour  y  Tirre  pendant 
l'hiver.  Elle  revient  en  France  an  printemps,  et  bientôt  lescha- 


rf|.  W.  Qrir*  da  TlgH. 


Hg.  M.  P«rdrii(riM. 


leurs  de  l'été  la  font  remonter  vers  le  Nord.  C'est  en  antomne 
que  les  grives  sont  recherchées  du  chasseur,  parce  queles  fruits 
qu'elles  trouvent  en  abondance  communiquent  à  leur  cbair  une 
saveur  délicate. 

La  perdrix  et  la  caitU  appartiennent  à  l'ordre  des  Gallinacés 
qui  ont  le  bec  court  ou  médiocre  et  voûté  en  dessus,  le  corps 


Fit   II  Pardru  rongs 

maSïlf,  les  narines  percées  dans  un  espace  membraneux  et 
recouvertes  d'une  écaille  cartilagineuse. 
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Le  genre  Perdrix  est  représenté  chez  nous  par  deux  espèces 
bien  connues  comme  gibier:  la  plus  commune  est  la  perdris 
griie;  la  perdrix  range  s'en  distingue  aisément  par  la  couleur 
rouge  de  ses  pieds  et  de  son  bec. 

Les  ctâlUs  difTërent  des  perdrix  ordinaires  par  leur  queue 
courte,  penchée  vers  la  terre  et  cachée  par  les  plumes  du  crou- 
pion, par  la  forme  du  bec,  l'absence  de  l'éperon,  etc.  Bien  que 
la  caille  soit  un  oiseau  lourd  et  qui  semble  mal  conformé  pour 


RUs  d«  Bsnèl  on  Roi  de*  mSIw. 


le  vol,  eUe  part  tous  les  ans  des  cAtes  d'Afrique,  et  traverse  la 
Méditerranée,  pour  passer  en  Europe  six  mois  de  la  belle  saison. 
Elle  y  pond  ses  œufs,  les  couve,  et  repasse  la  mer  avec  sa  nou- 
velle &mille.  Sa  chair,  délicate,  a  un  parfum  fugace  que  le  rdti 
conserve. 

Les  ph^ûiers,  vanntaux,  bécasses,  poules  d'taa,  appartiennent  A 
l'ordre  des  Échassiers,  oiseaux  de  rivage  remarquables  par  la 
longueur  de  leurs  pattes  et  la  nudité  de  leurs  jambes. 

Ud  jour,  sur  ses  longs  pieds  allfut  je  oe  sais  où 
Le  héron  au  long  bec  emmHohA  d'un  loDg  cou. 
(Là  FohtjIihi.) 

Le  pluvier  (famUle  des  Pressirostres)  voyage  par  troupes  nom- 
breuses et  se  montre  surtout  à  l'époque  des  plbies  d'automne  et 
de  printemps;  il  ft^quente  les  prairies,  les  bords  de  la  mer  et 
des  fleures.  L'Europe  en  possède  plusieurs  espèces  ;  la  plus  com- 
mune et  la  plus  estimée  pour  la  délicatesse  et  le  goût  exquis  de 
sa  chair  est  le  plvioitr  doré. 

Le  vanneau  huppi  (fig,  34}  est  très-voisin  du  pluvier.  Il  arrive 
en  France  par  grandes  troupes,  au  commencement  du  prin- 
temps. En  s'élevant,  il  pousse  un  cri  sec  qu'exprime  assez  exac- 
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tement  le  mot  dix-huit.  Sa  chair  délicite  est,  dit-on,  pra  nour- 
rissante- 
Lé  râU  Seau  (ûg.  35)  appartient  &  l'ordre  des  Échasaiers  ;  c'est 
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un  oiseau  qui  court  solitairement  le  long  des  cours  d'ean.  D  est 
commun  en  France. 

La  pouU  d'eau,  qui  vitd'ordinaire  dansles  marais,  appartient, 
parmi  les  Éciiassiers,  à  la  famille  des  Macrodaclyles,  c'est-Mire 
(les  lïchassiers  à  grands  doigts.  Elle  constitue  un  gibier  fort  mé- 
diocre. L'iiïglise  catholique  a  fait  de  la  poule  d'eau  un  aliment 
maigre,  qu'on  peut  manger  en  carême. 

La  foulque  ou  macreuse  (fîg.  36),  dont  le  corps  est  enUirement 


noir,  se  montre  périodiquement  par  grandes  troupes  dans  les 
étangs  salés  du  midi  de  la  France.  C'est  un  aliment  peu  re- 
cherché. 
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LLa  mouette  {fig.  37)  esl  quelquerois  précieuse  pour  l'alimenLa- 
BDD  du  marin. 

k  les  bccoKsts  appartiennent  il  la  famille  des  Longiroslres  {à  long 
Se).  La  bécasse  commune  (fig.  38)  est  trts-rèpandtie  en  Europe  et 


Fis.  M-  ""*»•■ 

Fde  passage  périodique  dans  toute  la  France.  La  bicnssim  (lig.  39), 
^na  pelile,  a  le  bec  plus  long.  Le  bécasseau,  ou  eut-blanc  de 
Hviire,  appartient  au  même  ordre  et  à  la  même  famille,  mais  au 

Bire  Chevalier. 
I  Le  canard  sauvage  appartient  à  l'ordre  des  Palmipèdes,  c'est-à- 
e  à  l'ordre  des  oiseaux  qui  sont  conformés  de  la  manière  la 
Ins favorable  pour  la  natation.  En  effet,  leurs  pattes  sont  courtes 
Itmplantéttsà  l'arrière  du  corps,  leurs  doigts  antérieurs  sont 
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Velailte.  —  Cette  viande  nous  est  fournie  par  des  oiseaux  ap- 
partenant h  l'ordre  des  Gallinacés  el  h  celui  des  Palmipèdes. 
s  l'ordre  des  Gallinacés,  on  trouve  le  coq  et,la  poute,  le  faisan, 
lie  dindon,  la  pintade,  les  pigeons;  dans  celui  des  Palmipèdes,  les 
\oks el  les  canards.  Ce  soni  là  les  oiseaux  de  basse-cour,  le  bétail 
[Volatile,  pour  ainsi  dire. 

Le  coq  domMiique  et  sa  femelle,  nommée  pouk,  forment  une 
fcspëce  que  la  domesticité  s  fait  varier  à  rinfini.  La  patrie  primi- 
Uve  du  coq  est  inconnue.  On  pense  qu'il  descend  de  l'une  de  ces 
[espèces  qui  vivent  encore  aujoui'd'hui  à  l'état  sauvage  dans  les 
montagnes  de  l'Hindouslan  et  h  l'ile  de  Java,  Le  coq  ne  s'occupe 
il  de  l'incubation  nide  l'éducation  des  petits;  mais  il  est  le  pro- 
tecteur et  le  maître  de  ses  poules.  11  veille  à  leurs  besoins,  et  les 
appelle  pour  manger  quelque  victuaille  délicate  à  laquelle  il  se 
garde  bien  de  toucher. 

Les  poules  peuvent  pondre,  terme  moyen,  plus  de  cinquante 

œufs  par  an.  Les  meilleures  races  françaises  pour  l'engraisse- 

L'inent  sont  :  la  poule  de  Crèveccmr,  la  poule  de  Bresse,  de  Barbezieux, 

m-à»  la  Flèche .  Trois  races  étrangères  introduites  récemment,  tes 

toules  malaiie,  cochinchinoisc  et  brahmapoiilra,  donnent  des  vo- 

Bailles  qui  s'engraissent  aisément;  elles  sont  en  même  temps 

tonnes  pondeuses. 

I  Le  faisan  commun  se  trouve  en  abondance  dans  le  Caucase  et 


^^^'M. 


s  plaines  boisées  et  marécageuses  qui  avoisinent  la  mer  Cas- 
leane.  Il  fut,  dit-on,  introduit  en  Grèce  à  la  suite  de  l'espédi- 
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tion  des  Argonautes  dans  le  Colchide.  On  l'élère  aDJonrd'hoi 
dans  toutes  les  parties  tempérées  de  l'Europe;  mais  son  édoci- 
tion  exige  beaucoup  de  soins,  i  cause  de  son  naturel  sauvage. 

Le  dindon  est  originaire  de  l'Amérique;  il  abonde  dans  le» 
Immenses  prairies  qui  bordent  l'Ohko,  le  Hississipi  et  le  His- 
Rouri.  Ce  n'est  qu'au  milieu  du  seizième  siècle  que  cet  oiseau 
fut  introduit  en  Europe  par  des  missionnaires  jésuites,  qui  l'ap- 
portèrent en  Kspagne  vers  l'an  1553.  Les  premiers  dindons  qui 
aient  été  mangés  en  Franco  furent  servis  en  1570  aux  noces  de 
Charles  IX. 

I^a  jiinl'demiUiwide  est  originaire  d'Arrique.  A  l'état  sauvage, 
elle  vit  «n  nociélA  dans  les  lieux  marécageux.  Du  temps  d'Aris- 
toto,  li'H  piiita<leaénii»ntd<^j.1acclimatéesen  Europe. LesRomains 
ralsalimt  grand  cas  du  an  chair,  qui  est  fort  délicate.  C'est  le  plus 
Joli  nlnuan  du  nos  ImsKos-cours;  malheureusement  il  est  criard, 
revéï'iiu  ut  (ini*riiU(iur. 

hvn  tiiufuim  qu»  l'on  ^liivo  le  plus  habituellement  pour  la  table 
itMii  \w  |^^nrt»»  dt  wtitrt,  dont  la  chair  est  plus  tendre  et  plus 


UlAHi'ttit  ^U\>  vvU\«  \lt>«  f  •tfvvwt  /VyonJï,  <)ttù  tout  en  habitant  le 
w^\'wb\vt\  \v(»(  «vt  Kviu  w  tumvïù-  *»  v«i«  en  lib«né  dans  la 
«'4Mi>«4m^  Uiivti^  \t^*^'tvA  (>|)tv^>«^dv  v«>tkir«  ne s'^eî^neat  p» 

tir«  t'^vv^t.x  iVMM^t't  W  ^swtttttv  v'uttv  bf»  (.UUmacv's  et  les  fls- 
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dit,  à  Tordre  des  Palmipèdes  et  à  la.  famille  des  Lamellirostres. 
Aucun  oiseau  de  basse-cour  n'est  plus  facile  à  nourrir  que  le 
canard.  Il  sufQt  de  lui  accorder  de  Teau  et  un  gtte  ;  il  sait  se 
procurer  le  reste. 

Voie  ordinaire,  qui  est  devenue  un  de  nos  oiseaux  de  basse- 
cour,  descend  d'une  espèce  sauvage,  originaire  des  contrées 
orientales  de  l'Europe.  Sa  chair  est  moins  délicate  que  celle  du 
dindon.  Les  plumes  qu'elle  fournit  servent  pour  écrire  et  pour 
garnir  les  lits  et  les  coussins. 

On  a  fait  la  belle  découverte  de  procurer  artificiellement  à 
l'oie  de  basse-cour  une  maladie  du  foie,  qui  amplifie  énormé- 
ment cet  organe  par  suite  d'une  énorme  accumulation  de  graisse 
opérée  dans  ses  cellules.  Quand  on  a  privé  cet  animal  de  mou- 
vement et  de  lumière,  on  rend  incomplet  l'acte  respiratoire  qui  a 
pour  résultat  de  brûler,  c'est-à-dire  d'oxyder  les  éléments  com- 
bustibles de  son  sang;  dès  lors  la  graisse,  n'étant  plus  détruite 
par  l'oxygénation  respiratoire^  s'accumule  dans  le  foie,  qu'elle 
finit  par  engorger.  Ainsi  sont  obtenus  les  foies  gras  qui  servent  à 
faire  ces  pdtés  de  Toulouse  dont  raffolent  les  gourmets. 

Le  foie  n'est  pas  d'ailleurs  le  seul  organe  qui  se  charge  de 
produit  graisseux  dans  cette  circonstance  :  les  poumons  de  l'oie 
soumise  à  ce  régime  sont  tout  aussi  graisseux  et  tout  aussi  esti- 
més des  amateurs. 


LES  POISSONS. 


La  chair  des  poissons  forme  un  aliment  moins  nutritif  que  les 
viandes  de  boucherie,  la  volaille  et  le  gibier. 

Parmi  les  poissons  osseux,  dits  acanthoptérygiens ^  qui,  entre 
autres  caractères,  ont  des  arêtes  aux  nageoires,  nous  rangerons 
làperchôy  très-commune  en  France  dans  les  eaux  courantes;  les 
bars,  qui  sont  comme  des  perches  marines  ;  le  maquereau,  qui 
fréquente  la  Méditen*anée  aussi  bien  que  l'Océan,  et  voyage  par 
bancs;  le  r/um,  qui  ressemble  beaucoup  au  maquereau,  mais 
qui  atteint  une  très-grande  taille,  se  multiplie  et  abonde  dans 
la  Méditerranée,  longe  les  côtes  en  légions  innombrables,  à  Qer«> 
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taines  époques  de  l'année,  et  doooe  lieu  h  des  pèches  d'ane 
grande  importance.' 
Parmi  les  poissons  osseux  qui  ont,  entre  autres  caractères,  les 


FIg.  44.   Farabi. 

rayons  des  nageoires  mous  et  des  nageoires  ventrales  situées 


Pig.  4S.  Carpe 

sous  l'abdomen  (malacopiérygiens  abdominaux),  nous  citerons, 


dans  la  famille  des  Cyprins,  la  carpe  vulgaire,  originaire  des  con- 
trées tempérées  et  méridionales  de  l'Europe,  qui  s'est  répandne 
aussi  dans  le  Nord  par  les  soins  de  l'homoie,  et  dont  la  fécoodité 
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riongévité  sont  extri^mes;  —  le  goujon,  qui  fait  les  délices 
t  DOS  pécheurs  h  la  ligne;  — la  tanche,  qui  n'esl  bonne  que 
lans certaines  localités;  —  les  abtes,  ou  poissoia  blancs,  qui  com- 


•ennent  un  grand  nombre  d'espèces,  entre  autres  le  véron.  La 
mille  des  Ésoces  noua  donne  les  broeheis,  poissons  voraces  it 


Mkti  oblong  et  déprimé,  à  bouche  armée  de  plusieurs  ceu- 
ïiaes  de  dents;  celle  des  Salmones  fournit  le  saumon,  qui  peut 


ktteindre  deux  mètres  de  long,  hnbite  toutes  les  mers  Arctiques, 
p'où  chaque  printemps  il  entre,  par  grandes  troupes,  dans  les 
tvlires,  et  dont  la  pêche  est  une  branche  d'industrie  impor- 
Inta;  'la  truit«  saumonée  et  la  Iruile  comname,  qui  aiment  les 
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misseaui  d'eau  claire;  les  iperlaat,  dont  la  chair  est  trt»- 
délicate  et  qu'on  pèche  dans  la  mer,  partîcatîèrement  â  l'emboo- 
chiirfl  de  ta  Seine. 


FIg,  M.   SiumoD. 

NoiiN  iliiviiiiN  A  In  famille  des  Clupes  les  harengs,  qui  habitent 


lus  ihiM'ii  lin  Nnvd,  ni'rlvoiit  on  colonnes  immenses  sur  diverses 


iwi-tit»  tir»  ihMm  »I»'  l'Km\'i>t',  *U«  l'-Vw»»  i>t  Je  l'Amérique,  et  dont 
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antre  espèce  du  genre  des  harengs,  qui  habitent  l'océan  Atlan- 
tique, la  mer  Baltique  et  la  Méditerranée  ;  on  en  pèche  beaucoup 


rtg.  91.  Ëperlu. 

depnis  l'embouchure  de  la  Loire  jusqu'à  l'extrémité  de  la  Bre- 
tagne; Vahue  commune,  qui  remonte  les  fleuves  au  printemps; 


les  anchois,  très-abondants  dans  la  Méditerranée,  où  on  les 
pèche  aux  flambeaux. 

Certains  Malacoptérygiens  ont  les  nageoires  ventrales  suspen- 
dues aux  03  de  l'épaule;  on  les  appelle  malacoptérygiens  stib- 
brancliiens.  On  compte  parmi  ces  poissons,  dans  la  famille  des 
Gadoïdes,  la  morne,  dont  le  corps  peut  atteindre  un  mètre,  qui  a 
l'Océan  boréal  pour  patrie,  et  qu'on  pèche  à  la  ligne  avec  tant 
de  facilité,  qu'un  pécheur  habile  peut  en  prendre  jusqu'à  quatre 
cents  par  jour;  le  merlan,  qui  habite  les  mers  d'Europe  et  qui  est 
connu  pour  la  légèreté  et  la  délicatesse  de  sa  chair. 

Dans  la  famille  des  Pleuronectes,  ou  poissons  plaît,  qui  ont  le 
corps  comprimé  latéralement  et  une  tête  non  symétrique,  citons 
en  première  ligne  le  turbot,  qui  se  pèche  sur  nos  cAtes  et  est  le 
plus  estimé  de  tous  nos  poissons;  la  b<a'bue,  qui  appartient  au 
même  genre  ;  la  sole,  la  plie,  qui,  jeune,  prend  le  nom  de  car- 
relet '  ;  enfin  la  limande. 

1.  U  lâut  toQUfoU  distinguer  de  celle  e)pice  le  rrii  carrttei ,  poissoD  du  mime 
genre,  maii  beaucoup  moiiu  eitimé  que  la  plie. 


6fi 
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b'aatres  )lAlacoi)t£rj'(:ieiis  n'ont  pts  de  nageoire  ventnle:  kv 
corps  esl  allongé,  leur  peau  ^paîsse^  molle  et  peu  écaillense.  Od 
les  appelle  tnaiacopt^gieiu  apaàts.  L'anguille  est  le  reprèseDtaiit 


(p 
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vult^liv  (le  ivlte  fimille.  On  la  trouve  dans  presque  tous  les  pays. 
CVst  nu  pùssini  d'une  votACità  et  d'une  agilité  extrêmes.  Les 
ant;uillos  ont  U  fiifull^de  pouvoir nmpersur  le  sol  4  la  manière 
des  »i'r|><'nls,  (>I  do  ivuvoir  rester  longtemps  i  l'air  sans  y  périr. 
Ou  ou  »  l)\>u\t^  loin  dos  ivur$  d'eau,  et  là  où  on  n'aurait  guère 
stu^i*  à  «llor  los  i>#ohor.  o'ost-i-dire  dans  des  buissons. 

Noua  u«\o)is  i^rto  jti».)u'ioi  i)uede$  poissons  osseox.  La  Jiiin- 
<'>vk  ot  U  i\:i-\  >iuo  uvMis  \oulons  encore  dter,  appartiennent  AU 


kft  (  U'iuU'.i  fomoiii  Joat  tosquelotU'Ost  cartilagineux,  l^jrmtéi 

tii-'i/ I.  .ti'iaHii-Hli  l'oi-div  lie*  Suceurs  ou  l'ydosti5aies,4iiitl» 

Imuclip  v^l  loiuvUic  i-u  uu  >uvvir  i  lvu  prïîs  circtilaire.  Des  mers». 
l'Ilo  iviiu'iiu»  O4111  nos  :Vu*os,  <.>ù  cUo  csi  trè»-recfierdi«  i 
VMiw di-  s*  i-liair  HioNv.',  Iu^»"-,-  et  id^yurvuse.  Ll  mit  appartîtfiit 
X  l'iivdvotU-.'.Si'l.ti.itfH'.,  v..;i  vvri'»  e*i  Ji,'laii  «n  lorm*  dedxsiiiw. 
S»^»  Ui»iîVi>iios  i'i.\l-,>i-.ilcs  Mil'.  iri,*j.;«;s  -it  chdmuiis.  Sos  ours  en 
fouruiitivul  l'Uisii-uiA  cs^^çs,  J'jut  l'un,;  .ies  plus  e 
ttvs  plus  ciuuuiuucs  cat  la  raie  ttoucke,  ainsi  ooiEiiKa  i  a 
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gros  tubercules  qui  hérissent  irrégulièrement  les  deux  surfaces 
de  son  corps. 
L'esturgeon,  rare  dans  nos  fleuves,  abondant  dans  la  Vistule,  le 


Ftg.  SI.  Eatnrgcon. 


Volga,  le  Danube  et  le  PA,  est  un  poisson  qui  fournit  abondam- 
ment à  l'alimentation  dans  un  grand  nombre  de  pays.  On  nomme 
caviar  une  espëcede  salaison  préparée  avec  les  œufs  de  ce  poisson, 
dont  la  fécondité  est  prodigieuse.  L'esturgeon  appartient  îi  l'ordre 
des  Chondroptérygiens.  L'excellente  gélatine  connue  sous  le 
nom  A'ichAyocolle,  ou  eolle  de  poisson,  se  prépare  avec  ta  vessie 
natatoire  de  l'esturgeon  que  l'on  fait  bouillir  longtemps  dans 
l'eau  pour  en  retirer,  ou  en  former,  cette  gélatine  pure  qui 
constitue  l'ichthyocolle. 


LES  LÉGUMES. 


Nous  diviserons  les  légumes  en  quatre  sections  : 

1*  Les  légumes  non  féculents,  qui  ne  sont  cultivés  que  pour 
leurs  racines  ; 

3*  Les  légumes  féculents  ; 

3*  Les  légumes  herbacés; 

4*  Les  légumes  aromatiques. 

Légumes  non  fécuknis. — Le  radis,  le  navet,  la  rave  appartiennent 
à  la  famille  des  Oucifères. 

Le  radis,  qui  croit  spontanément  aux  extrémités  de  l'Asie,  est 
cultivé  dans  nos  jardins  depuis  un  temps  immémorial.  On  en 
connaît  deux  variétés  principales  :  l'une  a  la  racine  noire  en 
dehors^  c'est  le  radis  noir;  l'autre  a  laYacine  blanche,  rosée  ou 
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violette,  c'est  la  petite  rave  :  la  saveur  agréable  et  piquante  de  ce 
dernier  légume  excite  l'appëlit. 

Le  navel  {brassica  napus),  dont  on  connaît  plusieurs  variétés, 
est  sucré,  mucilagineux;  sa  saveur  Acre  et  irritante  disparatt 


Hg.  U-  Rxdi*- 


ng- w.  s«TOt- 


par  la  coction.  11  est  facile  à  dig  rer,  et  se  marie  bien  aui 
viandes. 

La  rave  (brassica  napa)  a  une  racine  charnue,  globuleuse  ou 
fusiforme,  dont  la  saveur  est  un  peu  acre.  Etle  sert  daTantage  i 
la  nourriture  des  bestiaux  qu'à  celle  de  Tbomme. 

La  carotte,  le  panait  appartiennent  à  la  famille  des  OmbdUt- 
f&res. 

LaranMK  'dawruscarvta^  est  une  racine  dtamoe et  bisannuelle, 
qui  est  ntucilagineuse,  sucrée  et  nourrissante.  Cette  pisote  est 
indigène. 

La  racine  du  p-inais  [pastinaca  aUiVo)  est  sacr^  et  aromatîqne. 
La  plante,  qui  est  bisannuelle,  croît  dans  les  prairies  de  toate 
l'Europe. 

Le  saUi^  {tragop^gon  porrï/ôlûiin}  appartient  à  la  bmiUe  des 
Composées,  dont  font  partie  U  marguerite,  le  bloet,  le  dib- 
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lia,  nie.  (m  connaît  le  saltifit  blane  {qui  est  on  tngtqmgon) 
«t  lu  taitlfii  noir  ((jui  est  un  scorsonère,  Kononera  Aûpanica). 
Ia  betterave  {beta  vul^arit)  appartient  à  la  famille  des  Cbéno* 
piMUte».  .Sa  racine  volumineuse,  caite  on  crne,  rournit  un  ali- 
HifitiL  itffriiêhh  et  rafraîchissant.  Elle  est  devenue,  comme  on  le 
nall,  une  plante  de  première  importance  depuis  qne  tes  chi- 
ininUm  mnl  parvenus  à  en  extraire  écoDomiquemeot  un  sucre 
crlNlAl1i*6,  Identique  par  ses  propriétés  physiques  et  chimiques 
au  Miicrudo  canne. 

Uj/um»  firuknti,  —  Parmi  les  Ugwnet  ficuktut  nous  place- 
roiiN  (-11  iiremlfsfH  IJKnv  la  pomme  de  terre,  ensuite  ses  succéda- 
nlmn,  riKnumn,  In  patate  ot  le  cerfeuil  bulbeux,  enfin  les  plantes 
li^Kiiiiiitisuioi  propromont  dites,  comme  les  pois,  haricots,  fèves 
ntloritllldi. 

IrfiN  jitimmet  île  Irrre  ({uo  l'on  mange  sur  nos  tables  sont  les 
iiltn^iiill^s  ruiifliii'a,  ot  remplies  de  fécule,  des  rameaux  souter- 


r*.  FK    IVIMM  it 


Mins  ,!»(  jf.s  ,î»t».«i  ft^  -.yrtiv,,  pUntc  d*  la  famiïl*'  des  Solanfcs. 
\  ■»  (swïtvii^  ,io  tMT(\  J  l*^«olli-'  .•<«  a  îvïv^tPé  3e  âùnaer  le  bob 
\W  M*Whv^  jv«v  ï^ivW  k^  Jraiani  rt  ïa  peTsé\«ranoe  i» 
Mt«i»l>>*<'  l\iïwwi(w,  ^  »  ïaïH  ûiiU  4  U  fia  ^  »ïck  é 


LES  ALIMENTS.  71 

pour  l'acclimatatioD  en  France  et  l'adoption  générale  de  cette 
précieuse  solanée,  forme  aujoard'hui  la  base  de  l'alimentation 
de  conlf-ées  entières,  telles  que 
llrlande,  l'Ecosse,  l' Allemagne, 
l'Alsace etla  Lorraine.  Elle  ren- 
dra impossible  le  retour  de  ces 
famines  qui  autrefois  déso- 
laientpériodiquement  l'Europe, 
quand  la  récolte  des  céréales  , 
venait  &  manquer.  La  pomme 
de  terre  ne  forme  pas  un  ali- 
ment complet  ;  il  faut  de  toute 
nécessité  y  ajouter  des  aliments 
azotés,  comme  du  pain,  du  lait 
onde  la  viande.  La  très-fâcheuse 
maladie  qui  a  atteint  ce  tuber- 
cule depuis  l'année  1845,  a  fait 
craindre  un  moment  de  voir  se 
tarir  cette  source  de  richesse; 
mais  ces  craintes  ont  aujour- 
d'hui beaucoup  diminué. 

L'igname  de  la  Chine  {dUncorea 
bataUu)  est  une  plante  de  la 
famille  des  Dioscorées,  dont  fait 
partie  notre  tame  commun,  et 
sur  laqDellerattention  publique 
a  été  attirée  dans  ces  dernières 
années.  Ses  racines,  dont  la 
longueur  peut  atteindre  un  mè- 
tre, et  qui  ont  à  peu  près  la 
forme  d'une  massue,  sont  gor- 
gées de  fécule.  A  cette  fécule 
est  associé  un  priocipe  azoté, 
sorte  de  gluten,  qui  rend  sa  fa- 
rine paoifiable,  et  lui  commu- 
nique des  qualités  nutritives 
particiilières.Laradned'îgname 
est  d'Où  goût  agréable,  analogue  à  ceini  de  la  pomme  de 
terre,  etpent-^treplos  On.  Mais  son  extrême  longueur,  qal 
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rend  son  exlractioD  dil^cile  et  coûteuse,  l'a  jusqu'à  présent  em- 
pêchée d'entrer  dans  la  grande  culture. 
On  cultive  depuis  quelque  temps,  surtout  dans  le  mi4i  de  la 
France,  une  espèce  de  liseron, 
la.pataU  {convolvuius  batatai), 
originaire  des  contrées  tropi- 
cales, et  connue  depuis  bien 
longtemps  en  Espagne.  Sara- 
cine  est  très-volumineuse,  fé- 
culente, sucrée.  Malheureuse- 
ment elle  est  difficile  à  C0Dse^ 
ver.  Aussi  ne  la  trouve-t-on,  à 
Paris,  que  chez  les  marchands 
de  comestibles  et  jamais  sur 
les  marchés. 

Le  loptnamfrourestuneautre 
succédanée  de  la  pomme  de 
terre,  qui  se  distingue  par  ses 
qualités  savoureuses. 

Le  cerfeuil  butbeun:  {chœrO' 
phyilum  bi^bosum),  par  sa  rus- 
ticité ,  la  simplicité  de  sa 
culture,  l'abondance  et  la  dé- 
licatesse de  ses  racines,  est 
digne  de  la  place  qu'il  occupe 
aujourd'hui  dans  certains  po- 
tagers et  sur  certaines  tables 
choisies. 

Le  pois  (pimm  sativum),  le 

haricot  {phaseolus  mUgari»),  la 

fève  (faba  vulgaris) ,  la  leiaiUe 

(ervum  lens)   appartiennent  à 

la  famille  des  Légumineuses. 

rig.  UT.  Ce  sont    des  légumes   très- 

ng.  d.  tDpiDui>boar  iiic  «>  tob.«ui...      nourrissants  ;  la  digestion  en 

est  plus  facile  encore  lorsqu'ils  sont  réduits  en  purée. 

Le  harxcot,  dont  les  tiges  grimpantes  portent  des  fleurs  blan- 
ches ou  violacées,  fleurit  du  mois  de  juin  au  mois  d'octobre.  Ses 
graines  sont  la  partie  consacrée  à  l'alimentation.  Elles  soat  d'au- 


LES  ALIMENTS.  73 

tant  plus  précieuses  qu'elles  peuvent  se  conserver  longtemps  et 


se  trausporter sans  altération.  Aussi  entrent-elles  dans  l'alimen- 
tatioD  habituelle  des  marins. 

Légumes  herbacés.  —  Parmi  les  légumes'  herbacés,  nous  signa- 
lerons la  laitue,  la  chicorée,  le  pissenlit,  employés  comme  salades, 
la  mâche,  l'épinard,  l'oseille,  le  cardon,  l'artichaut,  le  chou  et 
l'aspei^e. 

La  laitue  cultivée  appartient  au  genre  Lactuca  de  la  famille  des 
Composées.  Elle  présenteplusieurs  variétés,  dont  les  principales 
sont  la  romaine  et  la  pommée;  c'est  un  légume  rafraîchissant, 
dont  l'usage  remonte  à  la  plus  haute  antiquité. 

La  chicorée  (cichorium  inlybus)  est  indigène  et  vivace.  Sa  feuille 
naissante  fournit,  en  été,  une  salade  un  peu  amëre,  mais  très- 
saine.  Cultivée  en  cave,  elle  nous  donne  la  salade  blanche  d'hiver, 
dite  barbe  de  capucin.  On  en  cultive  une  variété  dont  les  racines 
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charnues,  comme  la  carotte,  serrent  &  faire  le  ca/i^cAicorâ.  Enfin 
une  espèce  annuelle  des  Indes  (cwhorium  indivia)  nous  donne  la 
chicorée  frisée  et  Yescarole. 
Lepissenlit  itaraxum  tiens  leonis)  est  mangé  également  en  sa- 
lade, quand  ilestjeune,mais 
il  est  de  digestion  difficile. 

La  mâche  {valerianella  oU- 
toria)  est  indigène  et  an- 
nuelle. Elle  résiste  parfoit^ 
ment  au  froid,  ce  qui 
permet  d'obtenir  des 
pendant  l'hiver. 

Veinard  (sptnaeea  olarm*-* 
cea)  appartient,  comme  la 
betterave,  à  la  famille  des 
Chénopodées.  H  a  été  intro- 
duit en  Europe  par  les  Mau- 
res: c'est  un  aliment  peu 
nourrissant,  mais  de  facile 
digestion. 

L'oseille  (rumex  acetosa)  est 
de  la  famille  des  Polygonées, 
k  laquelle  nous  devons  déji 
le  sarrasin.  C'est  une  plante 
vivace  et  commune  dans  les 
prés.  On  en  cultive  beaucoup 
de  variétés.  Les  feuilles  doi- 
vent leur  saveur  aigrelette  à 
la  présence  d'un  sel  orga- 
nique, l'osalate  de  polasse. 
h'ariichaiit  et  le  cardon 
appartiennenlàla  famille  des 
Composées  (tribu  des  Char- 
dons), 

L'artichaut   [cynara  scdy» 
^'  "'      '"'  mus)  est  originaire  du  midi 

de  l'Europe.  L'artichaut,  tel  qu'il  est  servi  sur  nos  tables,  n'est 
autre  chose  que  la  réunion  des  fleurs  du  végétal  enveloppées 
d'écaillés  et  d'un  réceptacle.  Ce  sont  ces  écailles  et  ces  lécep- 
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^qiiel'oD  mange,  en  rejelanl  les  Heurs  placées  au  centre. 
I  L'artichaul  est  un  aliment  agréable,  mais  peu  nourrissant. 


^i 


?r 


lig   îS.  (picard.  Fig.  Î4.  i 

Le  cardon  {cynara  cardunculus)  est  originaire,  comme  l'arli- 
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chaut,  du  midi  de  l'Europe.  C'est  la  cAle  ou  nervure  moyeune 
des  feuilles  que  l'on  mange. 


Le  genre  bratska  dans  la  làmille  des  Crucifêres,  à  laquelle 
nous  devons  déjà  la  rave  et  le  navet,  nous  fournit  aussi  les  nom- 
breuses variétés  du  chou.  Le  brassica  oUracea,  ou  choueultùé,  est 
originaire  de  l'Europe.  Ses  variétés  peuvent  se  rapporter  à  aix 
races  :  1"  le  chou  cavalier,  dont  les  feuilles  étalées  De  forment  pu 
de  tête  ;  2'  le  chou  de  Bnxtîltt  :  c'est  un  chou  cavalier  dans  lequel 
sedéveloppent,  à  l'aisselle  des  feuilles,  des  bourdons  globuleux, 
gros  comme  une  noisette  ou  une  noix;  3*  le  cAou  frûi,  on  de 
Milan,  dont  les  feuilles  sont  toujours  crépues  et  bulbéei;  4* le 
chou  pommé,  ou  chou  caliu,  dont  les  feuilles  rapprochées  et  ser» 
récs  les  unes  contre  les  autres  forment  une  tête  souvent  volomi- 
neuse  ;  5"  le  chou  rave,  dont  la  tige  est  renflée  au-dessus  dn  collier 
de  la  racine  ;  6*  le  chau-flcur;  ici  les  i>èdoncuIes  des  fleurs  s'épais- 
sissent,  s'enlro-prcrrent,et  sont  chaînés  d'une  multitude  de  Renrs 
qui  avorteni  cl  restent  rudimentaircs. 

Les  Allemands  font  suliir  au  chou  une  préparation  qui  le  rend 
d'une  digestion  et  d'une  conservation  plus  faciles.  On  le  coupe 


78 


LE  SAVANT  DU  FOYER. 


menu,  on  le  sale  et  on  le  place  dans  des  tonnes,  où  il  subit  un 
certain  degré  de  fermentation  :  c'est  là  la  choucrouu. 
L'asperge  {asparagus  offlcinalis)  (fig.  78)  appartient  à  la  famille 


B.  GrilTs  et  larion  da  T. 


des  Liliacées.  Elle  est  cultivée  dans  toute  l'Europe  pour  ses  jeunes 
pousses  vertes,  allongées  et  cylindriques,  que  l'on  nomnttÊ- 
rions.  Les  sommités  de  l'asperge  constituent  un  aliment  sun, 
exquis  et  d'une  digestion  facile. 


Légumes  aromatiqua.  —  L'ail  commun,  le  poirtatt  et  l'oigaM  ip- 
)>artJonnent  à  ta  famille  des  Liliacées. 

L''it7  (alliim  saiivum)  (fïg.  79)  a  un  bulbe  composé  de  plodevs 
petits  hulhes  rapprochés  et  enveloppés  dans  des  i 
minces,  blnncliiltrcs.  Oos  petits  bulbes  sont  les  gmaes  feiL  L 
«niour  forte  et  piquante,  leur  saveur  acre  et  brûlante, 
ni'nt  tl'uno  liuiio  volatile  très-odorante,  de  couleur  ja 
n\»\«  en  (ïrandc  quantité  dans  ces  gousses. 
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Dans  le  poireau  (allium  porrum)  (Og.  80),  les  feuilles,  serrées 
les  unes  contre  les  autres  et  charnues  à  leur  base,  représentent 
un  bulbe  blanc.  Le  poireau  est  moins  acre  et  plus  mucilagineux 
que  l'ail  et  Toignon. 

L'oignon  (allium  cepa)  a  un  bulbe  arrondi,  ventru,  composé  de  tu- 
niques épaisses,  charnues,  recouvertes  extérieurement  de  mem- 
branes sèches.  Lorsqu'il  est  cru,  son  odeur  est  forte,  piquante, 
sa  saveur  Acre  et  peu  sucrée.  Par  la  cuisson,  il  perd  son  âcreté  et 
devient  très-nourrissant;  mais  il  est  en  général  difGcile  à  digérer. 

On  fait  encore  usage  dans  la  cuisine  d'autres  espèces  d'ail, 
telles  que  la  ciboule  y  l'éc/kz/o/e,  etc. 

Le  persil  (  apium  petroselinum ,  petroselinum  saîivum  )  (  fig.  8 1  ) 


F!g.  8t.  Pertil. 


Fig.  83.  Cresson. 


appartient  au  genre  Ache,  de  la  famille  des  Ombellifères.  Il  croit 
dans  les  lieux  stériles  du  midi  de  la  France  ;  on  le  cultive  comme 
plante  potagère  dans  les  jardins. 

Le  cerfeuil  (  scandix  cerefolium  )  appartient  aussi  à  la  famille  des 
Ombellifères.  C'est  une  plante  annuelle  à  tiges  dressées,  ra- 
meuses, fistuleuses  et  striées.  Les  feuilles  du  cerfeuil  sont  seules 
employées  pour  l'assaisonnement  des  mets.  11  faut  les  cueillir 
avant  que  la  plante  soit  montée  en  graine;  aussi,  pour  en  avoir 
toujours  de  fraîches,  les  jardiniers  sèment-ils  le  cerfeuil  tous  les 
huit  jours.  L'odeur  aromatique  et  la  saveur  légèrement  piquante 
des  feuilles  de  cerfeuil  diminuent  considérablement  par  leur 
dessiccation. 

Le  cresson  {nasturtium  officinale)  (flg.  82  )  appartientà  la  famille 
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des  Crucifères  et  à  la  tribu  des  Arabidées.  C'est  une  plante  vivace, 
dont  les  tiges,  longues  de  30  h  40  centimètres,  sont  couchées; 
ces  tiges,  épaisses  et  d'un  goût  agréable,  forment  une  excel- 
lente salade,  à  laquelle  on  accorde,  avec  raison,  une  action 
stimulante  sur  l'économie  animale.  Le  cresson  montre ,  pen- 
dant tout  l'Été,  ses  jolies  Qeurs  au  bord  des  fontaines  et  des 
ruisseaux. 

Autrefois  les  marchés  de  Paris  s'approvisionnaient  à  grand'- 
peine  de  cresson  de  mauvaise  qualité,  ramassé  le  long  des  fossét, 
au  bord  des  ruibseaux  ou  des  marais.  Aujourd'hui  on  a  créé, 
entre  Senlis  et  Chantilly,  des  cressonnières,  qui  fournissent  à 
Paris,  en  toute  saison ,  une  ample  provision  de  cette  plante  pota- 
gère. La  consommation  du  cresson  dans  la  capitale  représente 
une  somme  de  plus  de  3  millions  par  an. 


Nous  citerons  en  dt  mîer  lieu,  comme  plantes  cultivées  dans  le 
potas:er  : 

!•  Le  i-ufuwmjoliriM,  qui  nous  donne  le  concombre.  Leromi- 
chon  est  le  fruitdu  concombre  Gs.  S3'  cueilli  avant  la  maturité'. 

1.  B.«rniuer:>.>.li  :*f,irU  -lin!*  e4j;>i-*  .lue  le  iTiflunitiu  *u,"ir«t.  >  ecaeoahtt 
«  l«e^l^^n■^'^■nlI'['Jr:el^3«Il^  iil«'^i  \^-i,w!dL*lmi;:<s,  L«  concomire»  »jiie  Pca 
DU::^  «'Ut  tiiane  i-ny.  '.t  blitnt  hdtif.  I«  hdlifdt  H^tUtnd-.  ^e  fTM  Maw  d* 
Bouneuit.  Le  CL>nc>.>mbra  ivrt-pMil  ia.  alii.  <;ue  r>.'u  i.v'ull  4<^ai  n  oiA'.vili,  ot 
fut  po.-te  ttun  It  ooB  d«  mrmidum. 
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B»  Le  cueurbita  maxima,  dont  le  fruit  est  le  potiron. 
3'  EdIîd  ,  le  cucumis  mdo,  à  qui  nous  devons  le  melon  {ôg.  Sk). 


Toutes  ces  plantes  appartiennent  à  la  famille  des  Cucurbi- 


mheprutiîer,  le  cerisier,  Vamandier,  le  pécher,  VabricoUcr  appar- 

naent  tous  à  une  même  section  de  la  famille  des  Rosacées  : 

B  section  des  Amygdalées.  Ces  diverses  plantes  ont  un  calice 

■cinq  parties,  une  corolle  A  cinq  potalcs  lilires,  beaucoup  d'éta- 

^□es  et  un  seul  pistil  :  leur  fruit,  charnu,  est  muni  d'un  noyau 

ni  ne  renferme  ordinairement  qu'une  seule  graine. 

[  Tous  leaprunicrî cultivés,  à  fruit  alimenlaire,  ont  pour  souche 

B  deux  espèces  qui  n'en  font  peut-être  qu'une  seule,  lèsent- 

■4  thmestica  et  imllîtia. 

i  Laprunier  domeuviue  (Gg.  85}  est  un  arbre  de  3  à  7  mètres, 

ifts-ramvui,  a  rameaux  étalés,  à  feuilles  elliptiques  aiguës, 

I,  dentées,  à  fleurs  d'un  blanc  verdâlre,  paraissant  avant 
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les  feuilles.  Le  fhiit ,  jaune,  rougeAtre  ou  violet,  renferme  ud 
noyau  oblong,  comprimé,  à  faces  rugueuses.  On  le  renconlre 
dans  les  haies  et  sur  les  bords  des  bois  de  toute  la  France,  mais 
jamais  dans  l'intérieur  des  forêts,  ce  qui  fait  supposer  qu'il  n'est 
pas  indigène.  Le  prunùr  enté  { vulgairement  pruneautier  )  est 
un  arbrisseau  de  2  à  5  mètres,  à  rameaux  quelquefois  épineux. 
On  le  trouve  en  France,  comme  le  prunier,  dans  les  haies  et  sur 
les  bords  des  bois;  mais  11  n'est  pas  plus  indigène  qne  le  pré- 
cédent. 
Les  variétés  de  prunes  les  plus  estimées  paraissent  être  «igi- 


naires  de  l'Orient  et  particulièrement  de  Damas.  Pline  fait  re- 
monter l'époque  de  leur  introduction  en  Italie  au  temps  de  Ga- 
lon .  Le  nombre  de  ces  \-ar iètés  est  très-considérable.  Les  unes  ont 
le  fruit  arrondi,  jaune ,  comme  la  miraMIt,  la  prune  drap-i'or; 
les  autres  l'ont  arrondi,  vert,  taché  de  pourpre ,  comme  la  reine- 
claude  ;  chez  ceux-ci,  il  est  ovale  et  globuleux,  bleuâtre  ou  violacé, 
comme  le  danuu  moir  l.inJt/',  le  ilantas  viotit,  etc.  ;  chez  ceux-là,  il 
est  presque  arrondi  et  couleur  de  cire ,  comme  la  smta-caihe- 
riat,  leptrdrigm  fr/«iNc,  etc.,  etc.  Il  en  est  dont  la  chair  douce  est 
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à  peine  sapide;  un  arôme  fin  et  délicat  place  les  autres  au  pre- 
mier rang  des  meilleurs  fruits. 

Est-il  nécessaire  de  faire  ici  l'éloge  d'une  prune  de  reine-claude 
bien  mûre^  détachée  de  Tarbre  avec  toute  sa  fleur?  Le  passage 
classique  de  la  Bruyère,  Y  Amateur  de  prunes,  vaut  la  peine  d'être 
rappelé  ici  : 

c  II  vous  mène  à  l'arbre,  dit  rinimitable  écrivain,  cueille  artistement 
cette  prune  exquise;  il  l'ouvre,  vous  en  donne  une  moitié  et  prend  l'autre. 
m  Quelle  chair!  dit-il.  Goûtez- vous  cela?  cela  est  divin!  voilà  ce  que 
€  VOUS  ne  retrouverez  pas  ailleurs!  »  Et  là-dessus  ses  narines  s'enflent, 
il  cache  avec  peine  sa  joie  et  sa  vanité  par  quelques  dehors  de  modestie. 
0  l'homme  divin  en  effet  I  homme  qu'on  ne  peut  jamais  assez  louer  et  ad- 
mirer, honune  dont  il  sera  parlé  dans  plusieurs  siècles  I  Que  je  voie  sa 
taille  et  son  visage,  pendant  qu'il  vit!  que  j'observe  les  traits  et  la  conte- 
nance d'un  homme  qui,  seul  entre  les  mortels,  possède  une  telle  prune  !  > 

Tout  le  monde  sait  que  les  prunes  séchées  au  soleil  et  ensuite 
passées  au  four  forment  les  pruneauo!,  qui  sont  à  la  fois  un  ali- 
ment et  un  médicament.  Ceux  que  Ton  prépare  avec  les  grosses 
espèces  y  telles  que  la  reine-claude ,  la  sainte-catherine ,  etc., 
figurent  avantageusement  sur  nos  tables.  Les  pruneaux  obtenus 
avec  la  petite  prune  de  Damas  ont  une  saveur  un  peu  âpre  :  ils 
agissent  comme  laxatifs. 

Les  pruneaux  forment  la  matière  d'un  commerce  important 
pour  diverses  parties  de  la  France,  et  particulièrement  pour  la 
Touraine  et  TAgénois.  Villeneuve-d'Âgen  et  plus  spécialement 
les  cantons  de  Clairac  et  de  Sainte-Livrade  sont  les  grands  centres 
de  cette  production.  On  y  emploie  spécialement  les  deux  variétés 
de  prunes  connues  dans  le  pays  sous  le  nom  de  prune  robe-de- 
sergent  et  prune  de  roi. 

Le  cerisier  (cerasu^  vulgaris)  (fig.  86)  fut  apporté  de  Gérasonte 
à  Rome  par  Lucullus,  680  ans  avant  Jésus-Christ,  après  ses  vic- 
toires sur  Mithridate.  Une  fois  connus  en  Italie,  ses  fruits  furent 
très-appréciéSy  et  sa  culture  se  répandit  très-rapidement,  car 
en  vingt-cinq  ans  environ  elle  était  déjà  parvenue  jusqu'à  la 
Grande-Bretagne. 

Le  cerisier  est  un  arbre  assez  élevé.  L'ensemble  de  ses  ra- 
meaux forme  une  tète  arrondie.  Son  tronc,  droit  et  cylindrique, 
est  couvert  d'une  écorce  lisse  et  luisante.  Ses  feuilles  sont  pen- 
dantes, ovales,  aiguës,  dentées,  fermes,  dépourvues  de  poils. 
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Les  fleurs,  blanches  et  précoces,  forment  des  bonqaets  sortant 
de  bourgeons  &  écailles  intérieures  foliacées;  le  fruit  est  globu- 
leux, déprimé,  à  chair  aigre  ou  acide.  Il  est  complétemenl 
dépourvu  de  poils  et  de  cette  erflorescence  glauque  que  pré- 
sentent beaucoup  de  fruits  des  Rosacées  et  que  l'on  nomme  vul- 
gairement peur. 

L'espèce  du  cerisier  vulgaire  comprend  plusieurs  variétés,  parmi 
lesquelles  nous  citerons  : 

Le  cerisier  guindoux,  dont  les  fruits  variés  par  la  culture  four- 
nissent la  cerise  de  Montmorency,  le  guindoux  de  Paris,  la  cerise 


Fig.  M.   CcrlK. 

d'Italie,  etc.  —  Le  cerisier  gobet  {cerise  à  courte  queue,  gros  gobet, 
griolu  rouge,  cerise  de  Kent,  etc.). — Le  griottier  (grosse  griolu,  grioUt 
noire). 

Une  autre  espèce  de  cerisier  est  le  cerisier  tardif  ou  (te  la 
Tcmsaint  (cerasus  semperflorens).  Ses  rameaux  sont  penchés,  ses 
feuilles  ovales,  dentelées,  ses  fleurs  tardives,  solitaires  à  l'ais- 
selle d'une  feuille  et  formant  une  grappe  allongée.  Le  fruit  est 
globuleux,  rouge,  à  chair  tendre,  acidulée,  à  noyau  blanc.  On  ne 
connaît  pas  sa  patrie. 

Le  merisier  {cerasus  avium)  est  un  arbre  de  10  à  SO  mètres,  à 
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rameaux  ascendants,  à  cime  pyramidale,  à  écorce  grise,  satinée 
et  s'enlevant  par  lanières,  à  feuilles  dentelées,  molles,  obovales, 
terminées  brusquement  en  pointe,  un  peu  velues  inférieure- 
ment.  Ses  fleurs  sont  en  petits  bouquets  sortant  de  bourgeons 
à  écailles  membraneuses,  minces,  sèches,  ciliées.  Ses  fruits 
(merises)  globuleux  ou  ovoïdes,  noirs  ou  rouges,  rarement  jau- 
nâtres, petits  à  l'état  sauvage,  mais  qui  deviennent  plus  gros  et 
plus  savoureux  sous  l'influence  de  la  culture,  oflrent  une  chair 
douceâtre  ou  un  peu  amère,  jamais  acide.  Ils  servent  à  la  fabri- 
cation de  Veau  de  cerise  (kirschwasser)  et  du  ratafia.  Cet  arbre 
est  disséminé  dans  les  bois  montagneux  de  toute  la  France. 

Le  bigarreautiery  espèce  voisine  de  la  précédente,  et  dont  la 
patrie  est  inconnue,  donne  des  fruits  (bigarreaux)  en  cœur,  assez 
gros,  noirs,  rouges  ou  jaunes,  à  chair  se  séparant  difficilement 
du  noyau.  C'est  le  contraire  qui  a  lieu  dans  le  fruit  d'une  espèce 
très-voisine  de  celle-ci  et  vulgairement  connue  sous  le  nom  de 
guignier.  Elle  nous  donne  les  fruits  variés  connus  sous  les  noms 
de  cerise  de  la  Pentecôte,  guigne  rouge^  guigne  de  dure-peau,  cœur- 
de-poule,  etc. 

Vamandier  (amygdalus  communis)  (fig.  87)  est  un  arbre  indi- 
gène de  l'Afrique,  aujourd'hui  cultivé  dans  toute  l'Europe.  Ses 
rameaux  sont  allongés,  d'un  vert  clair,  très-lisses  et  un  peu 
glauques.  Ses  feuilles,  lancéolées,  dentées  en  scie,  ne  sont  point 
placées  en  face  Tune  de  l'autre.  Ses  fleurs,  qui  paraissent  avant 
les  feuilles,  sont  blanches  ou  roses,  grandes,  solitaires  ou  gémi- 
nées le  long  des  rameaux.  Le  fruit  est  vert,  ovoïde,  allongé,  com- 
primé, terminé  en  pointe  à  son  sommet.  Sa  chair  est  peu  épaisse, 
dure,  coriace  et  presque  sèche.  Son  noyau  est  rugueux  et  cre- 
vassé, dur  ou  fragile.  Il  renferme  une  ou  quelquefois  deux 
graines.  Les  graines^  recouvertes  de  leur  noyau,  sont  désignées 
sous  le  nom  d^amandes. 

L'amandier  présente  deux  variétés,  dont  l'une  a  les  graines 
douces,  l'autre  amères. 

Les  premières  amandes  ont  été  retirées  des  côtes  de  la  Bar- 
barie et  du  midi  de  la  France.  Renfermant  une  grande  propor- 
tion d'huile  fine  et  d'albumine,  elles  agissent  à  la  fois  comme 
aliment  et  comme  médicament. 

Privées  de  leur  pellicule  externe,  broyées  et  étendues  d'eau, 
les  amandes  forment,  au  moyen  du  sucre  et  d'un  peu  de  muci- 
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Ijge  de  gomme,  nu  liqiiîde  d'nn  Utnc  kîtenx,  qui  se  Domme 
émulncn;  c'est  ooe  botssoD  nfrakhissaiite  et  agréable.  Le  ânp 
forgeai  n'est  qn'oae  êmalsioo  trèi-siicrêe  d'amandes  douces  arec 
quelques  amandes  amères. 
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I/Iiiillti  d'amandes  douces,  qu'on  retire  à  froid  par  la  presse, 
uHt  lr6g-UBilée  en  .pharmacie.  Les  amandes  amères  renferment, 
du  plus  que  les  amandes  douces,  une  résine  jaune,  à  saveur  Acre, 
ul  une  matière  cristalline  azotée. 

he  pêcher  (perska  vulgaris)  (fig.  88}  est  un  arbre  très-voisin  de 
l'amandier;  il  n'en  diffère  essentiellement  que  par  son  fruit,  dont 
la  chair  est  épaisse,  cliarnue,  succulente,  et  par  la  structure  de 
son  noyau,  creusé  d'anfractuosités  profondes.  Privé  de  culture, 
abandonné  à  lui-même,  le  pécher  prend  le  port  de  l'amandier. 
Ses  feuilles  sont  lancéolées,  ètroiles,  aiguës,  dentées  en  scie, 
d'un  vert  glauque  sur  les  deux  faces.  Les  fleurs  roses,  très- 
rapprochées  les  unes  des  autres,  se  pressent  à  la  partie  supé- 
rieure des  rameaux. 

Cette  espèce,  originaire  de  la  Perse,  nous  offre  trois  variétés 
intéressantes.  Dans  les  deux  premières,  les  fruits  sont  duvetés; 
dans  la  troisième,  ils  sont  lisses.  La  première  variété  a  la  chair 
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■ente  au  noyau  et  ferme;  elle  comprend  les  pavits  blanc, 
Jaune,  rouge,  momtrueux. 
Dans  la  seconde  rariélè,  la  chair  est  fondante  eL  se  délache  faci- 
lement du  noyau.  Ce  sont  là  les  p&Aei  proprement  dites  {fig.86), 


k>nt  les  races  ont  donné  des  fruits  aussi  remarquables  par  leur 

tveur  que  par  leur  beauté.  Enfin,  la  troisième  variété  est  fort 

distincte  des  précédentes  par  sa  pellicule,  qui  est  lisse  et  non 

tomenteuse.  Elle  comprend  la  prche  violeiie,  dont  la  chair  se  dé- 

^riacbe  facilemenl  du  noyau,  et  le  brugnon,  dont  la  chair  adhère 

^■Q  noyau. 

^r  h'abricoiier  (armeniaca  vulgarîs)  diflèredu  pêcherparsonnoyau 
DOD  sillonné,  presque  rond,  ayant  un  de  ses  eûtes  relevé  d'un 
bord  tranchant.  Il  tire  son  nom  générique  de  l'Annénie,  sa 
patrie.  C'est  un  arbre  de  moyenne  grandeur,  à  rameaux  dis- 
posas en  une  léle  plus  ou  moins  large.  Les  feuilles  sont  presque 
cordiformes,  arrondies,  terminées  en  pointe  et  dentées.  Les 
fleurs  sont  blanches  et  disposi!-es  par  petits  faisceaux  très-rup- 
rochés  à  la  partie  supérieure  des  rameaui.  Le  fruit  (fig.  89) 
"OQdJ,  marqué  d'une  sorte  de  gouttière,  finement  tomenteux, 
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i  chair  succalente,  reoferme  un  noyau  lisse.  Citons:  VdiriM 
pricoee,  gros  comme  une  noix  et  jaunâtre,  dont  la  chair  est 
d'un  jaune  safrané,  dure  et  un  peu  amère; — l'abricot  angou- 
mois,  de  grosseur  moyenne.  Sa  chair,  rouge,  est  bonne  et  par- 


ftimèe;  —  l'at>ricot  comvmn;  — Vabricotde  Portugal,  qui  est  petit, 
mais  Tondant  et  très-bon;  l'abrieot-pk/ie,  le  pins  gros  de  tons, 
dont  la  chair,  jaune,  fondante,  se  faitremarquer  par  une  saveur 
toute  particulière. 

Le  pommier,  le  poirier,  le  coi^nassier,  le  néflier  appartien* 
neot  tous  i  une  même  section  de  la  famille  des  Rosacées,  la  sec- 
tion des  Pomacécs.  Toutes  ces  plantes  ont  un  calice  et  une  corolle 
i  cinq  parties,  l>caucoup  d'étamines  et  cinq  pistils.  Leur  fmi^ 
cbamu,  est  k  cinq  loges,  ot  chaque  loge  renferme  un  nombre  de 
graines  qui  varie  selon  les  gcnrts. 

Le  pemnuer  cotnmu»  (m/iiw  eommunis)  (8g.  90)  crott  sponta- 
nément dans  les  forêtïi  d'Kuroi^.  Sa  cime,  arrondie,  est  plus 
lai^  que  haute.  Ses  fi^uillcs  sont  ovxles,  dentées,  aiguës,  pins 
ou  moins  cotonneuses  Jt  lour  tnco  intérieure  ;  ses  fleurs  grandes, 
roses  ou  bUoches,  forment  des  espèces  de  p^ts  bouqu^  au 
MwuDet  des  jeunes  rameaux- 
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n  faut  qu'avril  jaloux  brûle  àe  ses  gelées 

Le  beau  pommier  trop  fier  de  ses  fleurs  ëtoilées, 

Neige  odorante  du  printemps'. 

Le  fruit,  qui  est  variable  de  forme  et  de  grosseur,  présente 
deux  graines  contenues  dans  chacune  de  ses  loges.  La  paroi  in- 
terne de  ces  loges  est  formée  de  deux  lames  minces,  coriaces  et 
élastiques,  qui  s'arrêtent  quelquefois  entre  les  dents  lorsqu'on 
mange  une  pomme. 

Parmi  les  variétés  de  pommes  nous  citerons  :  les  reinettes 


fig.  M.  Pomina. 

(reinette  du  Canada,  reinette  grise,  reinette  blanche  et  jaune  hâtive, 
reinette  d'Angleterre  hdtive)  ;  les  apis  {petit  api,  api  noir,  api  blanc)  ; 
\isealvUles,  remarquables  par  leur  grosseur;  les  pigeonneU  ou 
atur-de-pigeon,  etc. 

Une  autre  espèce  de  pomniier  {nuUus  acerba),  très-voisine  de 
la  précédente,  est  vulgairement  connue  sous  le  nom  de  pom- 
mier à  cidre.  Il  est  assez  commun  dans  nos  forêts;  ses  fruits 
sont  tellement  acerbes  qu'ils  oe  sont  point  comestibles.  Le  pom- 
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mier  à  cidre  remplace  1&  vigne  dans  la  plus  grande  partie  de  la 
Normandie,  de  la  Bretagne,  de  la  Picardie,  etc.;  il  fournit  am 
habitants  de  ces  pays  la  boisson  fermentée  qui  leur  tient  lieu 
de  vin. 

Par  leur  organisation  florale,  lespofrieri  se  rapprochent  beau- 
coup des  pommitrt.  Cependant  le  (hiit  des  premiers  n'est  pu 
ombiliqué  au  point  d'insertion  de  la  queue  ou  du  pédicelle,et 
•a  chair  présente,  vers  le  cœur,  des  granules  durs  et  comme 
pierreux. 

Lepoirùr  commun  (pyrut  communis)  (fig.  91)  croît  naturelle- 


nvMtt  dxns  W  forHs  â'uQ«  grande  putw  de  l'Eunipe.  CeatM  . 
«rltr»  ji  rameaux  cTtiit^ui,  qui  peut  aneiudre  10  om  li  iMim 
<»n  iMittiMir.  S«:  fruillcs.  porlMs  sur  de  locus  pctioèes,  aat  on- 
tf«,  it^nt^V^  01  ï4n$  {kmIs.  S<r$  Oears,  hUodies.  saaà  fiyaèa 
<>n  iHMtqxtft^  jiat  eiUV«M]««  <ie»  jeoDes  rameaux.  A  r<ttat  as- 
\A^  W  ft^ut«  J«  {<Mri«r,  osnwe  oe«x  ^  |«oauùer,  sort  fdSK 
<M  d>m«  ^wi^  inî«{Y*>)vl-tMe.  Ils  «nt  éit  ftsid^ÊmaemeÊà  wÊÊt- 
Wvt^  Xmir  la  cwltun*. 
«^  <lt\ùae  )«s  (wwrWrs  «a  poiriers  it  XtUt  H  tm  ftmma  k 
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On  peut  subdiviser  les  premiers  selon  la  nature  de  leur  chair, 
qui  est  fondante  chez  les  uns,  cassante  chez  les  autres.  Nous 
citerons  parmi  les  poires  fondantes  :  les  beurrés  {beurré  crArem- 
berÇy  beurré  royal^  beurré  gris,  beurré  (f  Angleterre)  ;  les  doyennés 
(doyenné  roux  d*h\wer)  ;  les  bergamotes;  le  saint^-germainy  le  sucré 
verty  etc.  Parmi  les  poires  à  chair  cassante  nous  citerons  :  les 
bons  chrétiens  d'été,  d*hiver,  d*Espagne,  etc.;  le  messire-jean;  le 
catillac  et  là  poire  (Tune  livre  dont  le  volume  est  très-considérable 
et  qui  ne  se  mange  que  cuite. 

Les  poiriers  à  cidre  présentent  aussi  un  grand  nombre  de 
races  ;  leurs  fruits  servent  à  la  fabrication  du  poiré. 

Le  néflier  {mespylus  germanica)  croit  naturellement  dans  les 
bois  de  l'Europe.  Il  élève,  à  4  ou  5  mètres  de  hauteur,  un 
tronc  et  des  branches  ordinairement  tordus  et  irréguliers. 
Ses  feuilles  sont  lancéolées,  cotonneuses  inférieurement.  Ses 
fleurs  blanches,  munies  de  pétales  larges  et  arrondis,  sont 
grandes,  ordinairement  solitaires  et  placées  au  centre  de  bou- 
quets de  feuilles  qui  terminent  les  ramuscules.  Le  fruit ,  qui 
porte  le  nom  àenèfle,  est  gros,  turbiné,  largement  ombiliqué  en 
haut,  couronné  par  les  lanières  divergentes  du  calice,  et  ren- 
ferme cinq  noyaux  à  une  seule  graine.  On  récolte  les  nèfles  à  la 
fin  de  l'automne,  alors  qu'elles  sont  encore  dures,  vertes,  d'une 
saveur  acerbe  insupportable.  Étendus  sur  de  la  paille,  ces  fruits 
s'amollissent  dans  le  courant  de  l'hiver,  deviennent  bruns  à  l'in- 
térieur et  acquièrent  une  saveur  qui  n'est  pas  trop  désagréable. 
Les  nèfles,  peu  recherchées  sur  les  tables  somptueuses,  sont 
pourtant  saines  et  nourrissantes. 

Le  coignassier  (cydonia  vulgaris)  (fig.  92)  est  originaire  de  l'Ile 
de  Crète.  C'est  un  arbrisseau  de  4  à  5  mètres,  très-rameux,  à 
feuilles  ovales,  arrondies,  molles,  douces  au  toucher,  coton- 
neuses en  dessous.  Ses  fleurs,  blanchâtres  et  solitaires,  s'épa- 
nouissent aux  mois  d'avril  et  de  mai,  à  l'extrémité  des  jeunes 
rameaux.  Le  tube  du  calice  est  très-cotonneux;  son  limbe  pré- 
sente cinq  divisions  rabattues,  foliacées,  dentées.  Le  fruit,  qui 
mûrit  au  mois  de  septembre  et  d'octobre,  est  pyriforme,  ombi- 
liqué aux  sommet,  surmonté  du  limbe  calicinal  persistant  :  est  il 
couvert  d'un  duvet  floconneux.  Son  odeur  est  forte,  sa  saveur 
âpre.  On  en  fait  des  confitures,  des  gelées,  des  sirops,  des  pâtes. 

Le  fraisier  (fragaria  vesca)  (fig.  93)  appartient  à  la  famille  des 
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Hwww&'-t.  Uilm  4es  ■rraée».  Ccd  wae  boW  1  faoilles  compo- 
•ËM  4e  tr*.»  CsfifJcs  9n>s,  «■  ;«■  <cd»i6et.  1  daitetnres  pn- 
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fondes,  marquées  de  veines  très-saillantes  à  lenrface  inférieure. 
De  l'aisselle  des  feuilles  naissent  des  rejets  qui,  après  avoir 
rampé  dans  une  certaine  étendue,  se  redressent,  produisent 
supérieurement  une  touffe  do  feuilles,  et  en  dessous,  des  racines, 
pour  conslituor  un  nouvel  individu,  lequel  se  sépare  bientôt  de 
la  plante  mère,  et  vit  d'une  existence  indépendante. 

Les  fleurs  du  A'uisicr  sont  blanches,  rassemblées  au  nombre 
de  cinq  à  dix  au  bout  do  tijïos  dressées,  florifères.  Leur  calice  a 
ctDqtlivtsions,  et  est  enveloppa  d'un  petit  calicule  de  bractées. 
Cinq  pétales  orbïculttircs  ot  entiers,  étalés  en  rose,  constitneot 
la  corolle.  On  ciMiiple  t>nvir>.>n  vin^t  élanuoes,  et  on  plus 
grand  oombre  de  pistils  ^irv^upés  4  la  sarft«e  de  l'axe  floral, 
ou  rntpudt,  dont  \«  fonJ  eist  Tvl«Té  i  la  ùiçon  d'au  fond  de 
bouteille. 

Xaus  êtODEterOQs  s«a$  Jottt«^  c«ut  d»  nos  je«ui«s  Wtears  qni 
se  soQt  poiut  ËtBÙtier»  «««>:  U  plus  cbunucte  d«s  sàtnees, 
lorsque  note»  leur  <iin.>«$  ^tw  tt  tViùw  n'^st  poût  «■  ChâL  Qw 
noa^eoBS-aoïts  Jwh'  d&»tt*  W  ^sfexrt  itt  fr»êwr;  C'est  ce  nap- 
•ade  ifost  iiii?its  ««»»«  ^  ^MT^n-.  P'«KW  9«tt  saccvEnt,  U  sa 
ïor^  de  siKs«  au^tnawiA»  <Jv^  ^vdtttWv  «HMc«i*  !hs  petite  Fètil^ 
S»  «acUsM  4mk  9Mk  pNPWh^^ilMs.  <«  rrwt.  «•«  iw  ikte 


LES  ALIMENTS.  03 

couleur,  une  odeur  des  plus  suaves,  une  saveur  douce,  aroma- 
tique, acidulée. 


Les  véritables  fruits  de  la  fraise  (et  ils  sont  très-nombreux) 
sont  ces  petits  grains  brun&tres,  secs,  insipides,  croquant  sous 
la  dent,  qui  restent  au  fond  du  vase,  mêlés  k  de  petits  fîls  noi- 
râtres IttyUs),  quand  on  a  arrosé  les  fraises  avec  du  vin. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  du  fragaria  vaea.  Telles  sont  :  la 
fraise  des  bois;  —  la  fraise  de  tous  Us  mois;  —  la  fraise  d'Angle- 
terre; —  la  fraise  fressanl;  —  la  fraise  buisson. 

Nous  devons  au  fragaria  chilensis  une  variété  connue  sous  le 
nom  de  fraise  ananas.  Son  fruit  est  dressé,  rosé,  blanc  en  dedans, 
gros  comme  un  oeuf  de  pigeon. 

Le  framboisier  (fig.  9li)  est  un  arbuste  de  la  famille  des  Ro- 
sacées et,  comme  le  fraisier,  de  la  tribu  des  Dryadées.  C'est  une 
espèce  de  ronce  {le  rttbus  idxus)  assez  commune  aux  environs  de 
Paris,  abondamment  cultivée  dans  les  jardins,  et  qui  s'élève  de 
1  à  s  mètres.  Ses  rameaux  allongés  sont  armés  de  quelques 
aiguillons  courts  et  peu  piquants.  Ses  feuilles  molles,  un  peu 
plissées,  blanches,  cotonneuses  en  dessous,  offrent  de  trois  à 
cinq  folioles.  Les  fleurs  sont  blanches,  disposées  à  l'aisselle  des 
feuilles  supérieures  et  au  sommet  des  rameaux  en  une  espèce 
de  grappe  pauciflore.  Le  calice  présente  cinq  divisions  lancéolées, 
pointues  h  l'extrémiU,  k  bordure  blanche  cotonneuse.  Les  cinq 
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pétales  libres  de  la  corolle  sont  dressés,  comme  trapézoîdes,  dd 
peu  obtus.  Les  étamines  et  les  pistils  sont  Dombreux,  et  ces 
derniers  s'insèrent  sur  un  réceptacle  conique.  Les  fruits, 
charnus,  rouges  ou  blancs,  se  pressent  autour  du  réceptacle 
allongé,  dont  ils  se  séparent  en  une  seule  masse.  L'ensemble 
de  ces  petits  fhiits,  dont  chacun  renferme  un  noyau  et  une 
graine,  constitue  un  fruit  multiple  connu  sous  le  nom  de  fram- 
boise. 

Le  lecteur  attentif  n'aura  pas  de  peine  à  saisir  la  différence 
qui  oiiste  entre  la  framboise  et  la  fraise.  L'une  et  l'autre  sont  des 
fïuits  multiples;  mais  chez  la  framboise,  ce  sont  les  fruits  qui 


»»*«l  »w»i>t(l>î<v*  «•!  ï«\owtv«\,  UiKib  q«*.  chei  la  fraise,  les 
iV^dU  »vml  M^'^  f  I  iHM(«vlw*  ^-l  c'<«t  Tau»  ilvwai  qui  est  devenu 

lr«  l\'«uttv,vtn'«  tutVuNV.'L  vUn$  W  «iîm^iv  doon«nt  un  liquide 
*\v^'  Usuh'l  >v«  (vivis^rv  if  «rv»i>  vî*  x-.atijrf.  si  freqoaameat 
♦•«Xt^tsvjiJ  v\ml(v  lc«  ):<ttAm«MlN'<a$  i<^w*  «»  U  soc?e.  On  bit 
*\»c  U'  j»îx  vK\N  tt^AwXvtwsx  *■»  «itt  >«c*y  -iiSferfoi**  i»i«es  et  con- 
wï-y^-»,  v(m  w*»)\(\m>*  v>  Ws*«w  i«î^  *«  Rcss»,  i  i»  ùbrication  du 
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se,  de  l'Ararat  et  du  Taur us.  Sa  culture  remonte  à  la  plus 

haute  antiquité.  C'est  un  arbrisseau  sarmenteux  qui  peut  acqué* 

I  rir  une  hauteur  considérable,  en  s'enroulant  autour  des  arbres. 

I  Ses  feuilles,  nues  ou  totnenleuses,  sont  cordiformes  et  formées 

I  de  cinq  lobes  sinues,  dentés.  Ses  rameaux  se  fixent  aux  corps 

environnants  à  l'aide  de  vrilles,  tournées  en  spirale,  opposées 

sui  feuilles.  Le  calice  de  la  fleur  est  très-court  et  présente  h 

peine  cinq  petites  dents.  La  corolle  présente  cinq  pétales  verts, 


lUiretenbaii,  réunis  et  soudés  supérieurement,  soulevés  d'une 
•Wle  pièce  comme  une  petite  cloche  par  les  êtamines.  Celles-ci 
■"ilau  nombre  Je  cinq,  et  il  n'y  a  qu'un  p;sUl. 

I*  grai'i  de  raisin,  ou  le  fruil,  est  une  baie  jaunâtre,  vioiett* 

*û  noire,  renfermant  une  à  i|ualre  ^'raines. 

1*  raisin  bien  mùrestun  de  nos  fruits  les  plus  délicieux.  11  est, 

1  outre,  nutritif,  rafraîchissant  et  salubre.  Les  raisins  secs  ne 

•ont  pas  moins  uliles,  ni  d'un  goùl  moins  agréable.  On  les  pré- 

l'nea  les  faisant  sécher  au  four,  ou  en  les  exposant,  sur  des 
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claies,  aux  ardeurs  do  soleil.  Les  pltu  estimés  sont  ceux  qni 
Tiennent  de  la  Syrie,  des  lies  de  la  Grèce  et  des  contrées  méri- 
dionales de  l'Europe.  On  les  appelle  raisins  de  Danuu,  de  Maiaga, 
de  Corinthe,  suivant  le  lieu  oii  ils  ont  été  récoltés. 
L'ananas  (fig.  96)  est  le  fruit  d'une  plante  originaire  de  l'Amé- 


Fij.  M. 


ritiuc  méridionale,  et  qui  appartient  à  la  famille  des  Bromélia- 
o^i's,  parmi  los  Monocotyk^dones. 

l.'itHitHAx  cointsUhit  ^annnas  vul^rU)  est  une  herbe  à  feuilles 
Miiicilps  diwi^n'iiU's,  roidos,  épineuses,  couvertes  d'une  poudre 
gUui)np,  d(i(Ynln>dosqtielles  s'élève,  ordinùrement  &  la  troi- 
!'i<''ni<>  AnntV.  uno  hampo  cylindrique,  épaisse  et  feuUlée.  Elle 
p<^no  tin  (^pi  ilcnso,  owide,  do  fleurs  violltres,  leqnel  est  sor- 
nwnU  d'un  faïKC^au  do  [lotitos  feuilles  appelées  amtoww.  Les 
fleurs  wssili'*,  sur  un  aie  éiwâssi  ei  chaniu,  offrait  an  calice  ci 
»ne<Nfrol1(>  à  Ir«^isdixtsil'>^sf1  sixétKmin«s.Les  {MstUs^qni  sont 
nomhreuï,  ont  lours  ovAirw  pressa  les  uns  coolj*  les  autres. 
Après  )«  floraison,  cvs  oxaires,  transfonnês  en  fraits.  derien- 
nenl  charnus,  se  so«)dent  enseu^tle  ^  coKftînMM  «Ion  ^  Mil 
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finît  eompoti  ou  collectif  de  couleur  jaune,  de  forme  ovoïde, 
dont  la  surface  est  sculptée  en  élégants  losanges. 
L'odeur  du  fruit  de  l'ananas  est  suave.  Sa  chair  fondante, 

KTée,  acidulée,  rappelle  les  saveurs  réunies  de  la  fraise,  de  la 
mboise  et  de  la  pèche.  Les  fruits  que  l'on  obtient  eu  France 
r  la  culture  ne  sauraient  se  comparer,  pour  la  délicatesse  du 
parfumetlaGnessedu  goût,  à  ceux  que  l'on  cultive  dans  les  Indes. 
Les  i/ro.frifi(«rs  forment  à  eux  seuls  une  petite  famille  dite  des 
•rossulariêes. 
k  Le  groseillier  épineux  (ribes  uva  crispa)  (fig,  97)  crott  spontané- 


ntdsits  toute  l'Europe.  C'est  un  petit  arbrisseau  très-rameux, 
nBuilleslrilolièes,  obtuses,  fasciculées  à  l'extrémité  de  rameaux 

«irLs.et  accompagnésd'û|iines- Ses  fleurs  offrent  un  calice  rou- 

latre,  à  cinq  divisions,  cinq  pétales,  cinq  étamines.  Le  fruit  est 
ne  liaJe  verdfltre  ou  rougeâtre,  glabre  ou  velue,  veinée,  oblongue 

Isubglobuleiise,  d'une  saveur  sucrée. 

iLe  groseillier  (leurit  en  avril  et  fructifie  en  juin.  Une  variété 
z  commune  croit  dans  les  haies,  les  lieux  pierreux,  près  des 


>.  _ .  • 


FOYER, 
élues  sur  les  deux  faces, 


'    t.    T?  rlus  lir^rs.  ordinuirement 

_•  r*.  .-  ^zz.'.'ts  en  dvssus;  le  fruit  est 

1    -    ...  .'.r  rn  pltrn  clidiiip  et  dans  les 

z.^'.'iiij.  Avant  la  maturité  de  ces 

..  :rî  rt  astringents,  on  les  emploie,  en 

-    ..:.ie>,  lef>oisson,  et  particulièrement  le 

-.  rre  \ânété  e^t  trts-abondamment  culti- 

.  .  .z  rniploie  ses  fruits  à  taire  une  sorte  de 

r.Tirr  lin  deyrosrilles. 

:  1  ;   int  d  épines.  Ses  feuilles,  assez  am- 

o:?*:.  munies  de  poils  à  la  face  inférieure. 

. .  .:Les  crénelés,  dentés.  Ses  fleurs,  petites 

.     :.-::«:sces  en  grappes  axillaires,  pluriflorps, 

-i...  i<àez  petit,  fjrlohuleux,  omhiliqué  au  sora- 

-    ïoili,  est  rouge  ou  blanc.  Cette  espace,  coni- 

:i.  ^.  les  buissons,  les  l)ois  marécageux,  est  cul- 

:.  urij»  »rt  daus  Ics  jardins. 

Vf  .assis)  a  des  feuilles  qui  ressemblent  beau- 

i  •.  iiine,  mais  elles  sont  trois  fois  plus  petites, 

e'i^es  glandes  jaunes  aromatiques,  qu'on  re- 

:.  ï.  Les  fleurs,  presque  globuleuses,  verdAtrt-s, 

>  : .  !:i.  forment  des  grappt- s  pauciflores  à  fleurs 

.  ^    •  ^  iulres.  Le  fruit  est  une  baie  d'un  noir  foncé, 

i  i  commet.  Sa  saveur,  forte,  aromatique,  est 

.  ;n  ne  la  mango  près  |ue  jamais  crue.  On  en 

:»,'  table  vulgaire it  a><e:  estimée.  Dii^séminé 

..  >  ûu  nord-est,  on  A'.saco  et  en  Lorraine,  on 

.  .  u:upsetlesjarJ:r.s 

.     icus  carL\:     ::.:.    .">     o>:   originaire  de 

x  <o\\  introduoiiov.  ,:,i::s  .1  ::  ivii  .îe  la  France 

..  cns,  qui  vinre:.:  :V-\>.:    M.îrsii'.'.e  t:0 j  ans 

..    .;  est  un  arbre  .;::  •  -v.:  >-:'.■.%-.:•  jus-iuà  la 

.  .  Les  feuilles,  i\\\v.  r^.s  •;•  ;a  .:rà  la  liase, 

•.ntcinqlobt's.  Jir;   •'.  >    ":-:.i.:\t:  ::»tus. 

enl    solItairv5.  .^  .,->>....    .t>  iL-uilies 

-::  réceptacle  i*o:a-  ;«:    : .   ^^    uu  -;rand 
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"nombre  de  (leurs.  Ce  réceptacle,  au  lieu  d'être  plan  comme  h 
l'ordinaire,  ou  coniquecomme  dans  la  framboise,  s'esttellement 
creusé  qu'il  a  pris  la  forme  d'une  bouteille.  Dans  son  intérieur, 
on  trouve  les  véritables  fruits  attachés  à  ses  parois,  et  ceux-ci 
sont  très-petits,  secs,  insipides.  Nos  lecteurs  tes  auront  sans 
doute  pris  pour  les  graines  elles-mêmes.  Ainsi,  un  réceptable 
épaissi,  charnu,  succulent,  forme  la  partie  comestible  de  la 
figue.  Nous  avons  dt^jà  constaté  un  fait  semblable  dans  la  fraise. 
_I*'étude  des  fruits  n'est  pas  comme  on  le  voit,  sans  présenter 
[iielques  difticultës  au  poiot  de  vue  botanique. 
Les  Ggucs  sont  de  deux  sortes  ou  plutôt  de  deux  saisons.  Les 


i* 


Iireinières  occupent  la  parlie  moyenne  des  branches,  et  mûris- 
ient  en  juillet  :  ce  sont  les  fi.jues-/!eurs,  comme  on  dit  en  Pro- 
Itnce.  Les  secondes  occupent  le  sommet  des  branches  et  ne 
piânsseot  tju'en  septembre.  Les  premières  sont  plus  grosses, 
buis  les  secondes  plus  sucrées. 
On  a  obtenu  par  la  culture  un  nombre  considérable  de  variétés 
de  ligues.  Elles  snnt  aussi  agréables  que  saines,  lorsqu'on  les 
mange  à  l'état  frais.  Séchées  au  soleil,  elles  sont  plus  sucrées, 
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par  suite  de  Tévaporation  de  la  majeure  partie  de  l'eau  ;  mais 
elles  sont  alors  moins  faciles  à  digérer. 

Uoranger  {citrus  aurantium)  est  un  bel  arbre,  toijgours  vert, 
originaire  de  la  Chine,  des  lies  de  la  merdes  Indes  et  de  celles 
qui  sont  éparses  dans  Tocéan  PaciQque.  On  le  cultive  aujour- 
d'hui en  grand  dans  toutes  les  contrées  chaudes  du  globe.  Ses 
feuilles,  ovales  et  entières,  luisantes,  offrent,  lorsqu'on  les  exa- 
mine par  transparence,  de  petits  points  brillants  qui  sont  au- 
tant de  petites  vésicules  remplies  d'une  huile  volatile  odorante. 
Ses  fleurs,  dont  tout  le  monde  connaît  l'élégance  et  le  parfum, 
sont  disposées  en  bouquets  pauciflore8,au  sommet  des  rameaux. 
Le  fruit,  qui  porte  le  nom  d'orange,  est  arrondi,  déprimé,  à 
écorce  mince,  presque  lisse  ;  il  est  rempli  d'une  pulpe  douce, 
sucrée,  légèrement  aigrelette. 

Il  existe  un  grand  nombre  de  Variétés  d'oranges.  Les  meil- 
leures sont  celles  de  Malte,  de  Portugal,  de  A'alence,  des  Açores. 
On  récolte  aux  environs  de  Palerme  d'excellentes  petites  oranges 
connues  sous  le  nom  de  mandarines^  dont  Todeur  et  la  saveur 
sont  particulières. 

On  emploie  journellement  les  feuilles,  les  fleurs  et  les  fruits 
de  loranger.  Aussi  aurons-nous  à  revenir  sur  cet  utile  et  élé- 
gant arbuste,  en  parlant  des  médicaments  et  des  parfums. 
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Nous  étudierons  successivement,  dans  ce  chapitre,  les  sub- 
stances que  rhomme  consomme  habituellement  à  Tétat  de  bois- 
sons, et  qui  sont  Veau^  les  vins^  la  bière,  le  cidre,  auxquels  nous 
joindrons  Veau  gazeuse  artificielle,  liquide  qui  tend  à  prendre 
aujourd'hui  une  place  importante  parmi  les  boissonsjes  plus  en 
usage. 


UEAU. 


L'eau  est  aussi  indispensable  que  Tair  à  l'existence  des  êtres 
Vivants.  Les  services  qu'elle  rend  à  l'industrie  humaine  sont 
^^tiombrables.  C'est  peut-être  à  cause  du  rôle  varié  qu'elle  joue 
^^ns  les  phénomènes  multiples  de  la  nature,  dans  les  opéra- 
^*ons  de  la  vie  comme  dans  celles  de  l'industrie  et  des  arts,  que 
^^s  anciens  la  considéraient  comme  un  des  quatre  éléments  de 
^ns  les  corps.  L'exacte  connaissance  de  l'eau,  de  sa  composi- 
tion et  de  ses  propriétés,  est  d'une  importance  considérable, 
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car  l'applicatioD  de  ces  cotions  se  présente  à  tous  les  instants 
de  la  vie. 


L'eau  est-elle  un  élément,  comme  le  croyaient  les  anciens  t 
En  la  soumettant  à  toutes  les  forces  que  la  physique  et  la  chimie 
mettent  à  notre  disposition,  n'obtiendrons-nous  jamais  qu'une 
seule  et  même  matièreT  ou  bien,  par  les  mêmes  procédés,  peut- 
on  en  extraire  des  matières  différentes?  En  d'autres  termes,  l'eau 
est-elle  un  corps  simple  ou  composé?  Nos  connaissances  à  cet 
égard  ne  datent  que  de  la  un  du  dernier  siècle.  C'est  en  1781 
qu'il  fut  prouvé  pour  la  première  fois  que  l'eau  est  un  composé, 
qu'elle  renferme  deux  corps  simples,  savoir  l'oxygène  et  l'hy- 
drogène. 

Le  pljysicien  anglais  Cavendish  eut  le  premier  la  gloire  d'an- 
noncer que  l'eau  n'est  pas  un  corps  simple,  mais  qu'elle  résulte 
delà  combinaison  de  deux  gaz,  dont  l'un,  l'oxygène,  estl'ageDt 
essentiel  de  la  combustion  et  de  la  respiration,  et  dont  l'autre, 
l'hydrogène,  est  combustible. 

C'est  en  1781  que  Cavendish  (it  cette  grande  découverte.  En 
1783,  notre  illustre  Lavoisier,  avec  l'aide  de  Meunier,  démontra 
d'uiti-  manière  positive  que  telle  était  la  composition  de  l'eau. 
Lavuisier  et  Meunier  firent  passer  de  la  vapeur  d'eau  sur  du  fer 


r>f.  w.  tffanil  ruar 


place  <]«ns  un  tube  de  porcelaine  chauffé  au  rouge,  et  commD- 
niquaut«\«v' une  cUwhc  propre  ^recevoir  les  gu,  ainsi qu'<» le 
>\>)l  dins  U  ti^urv  ^)».  Au  contact  du  f«r  rougi,  ta  vapeur  d'eu 
»»  decouposi  :  t«  gu  bydrogièDe  s«  nuixK  sous  la  doch^  «tk 
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gaz  ozygèDe  {resta  combiné  avec  le  fer,  comme  le  montraient 
raugmentation  de  son  poids  et  l'altération  de  son  aspect. 

En  1781 9  Cavendish  n'avait  point  fait  l'analyse,  mais  la  syn- 
thèse de  Feau  ;  il  avait  fabriqué  de  Teau  de  toutes  pièces  en 
enflammant  un  mélange  de  32  kilogrammes  d'hydrogène  et  de 
deux  fois  et  demie  environ  cette  quantité  d'air  atmosphérique 
(qui  renferme  21  pour  100  d'oxygène)  :  il  avait  recueilli  ainsi 
plus  de  8  grammes  d'eau  pure.  Lavoisier  et  Laplace,  sans  connaître 
les  résultats  de  Cavendish,  obtinrent  d'une  expérience  analogue, 
faite  le  24  juin  1783, 19  grammes  d'eau  pure,  et  ils  déduisirent 
de  cette  expérience  la  véritable  composition  de  l'eau. 

En  1790,  Fourcroy,  Seguin  et  Vauquelin  dissipèrent  les  der- 
niers doutes  que  conservaient  les  chimistes  sur  cette  question 
capitale»  et  mirent  fin  à  la  vive  opposition  qu'avaient  rencontrée 
les  expériences  de  Cavendish  et  de  Lavoisier.  Ils  eflectuèrent  la 
recomposition  de  l'eau  dans  l'appareil  même  de  Lavoisier,  que 
l'on  voit  représenté  par  la  fig.  100. 

Le  tube  A  faisait  arriver  du  gaz  hydrogène  et  le  tube  B  du  gaz 
oxygène,  dans  le  ballon  de  verre  D.  Deux 
fils  métalliques,  e  et  g,  mis  en  communi- 
cation avec  une  machine  électrique  en 
activité,  et  séparés  l'un  de  l'autre  par  une 
très -courte  distance,  permettaient  de 
faire  éclater  entre  eux  une  étincelle  élec- 
trique qui,  partant  entre  les  deux  boules 
terminant  ces  fils,  enflammaient  le  mé- 
lange de  gaz  hydrogène  et  oxygène.  L'eau 
résultant  de  cette  combustion  se  conden- 
sait sur  les  parois  du  ballon  de  verre,  et  se  rassemblait,  à  l'état 
liquide,  à  sa  partie  inférieure. 

Après  une  expérience  qui  fut  continuée  pendant  185  heures, 
Fourcroy,  Seguin  et  Vauquelin  obtinrent  385  grammes  d'eau 
parfaitement  pure,  que  Ton  conserve  encore  aujourd'hui  au 
Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris. 

De  nos  jours,  on  démontre  d'une  manière  fort  simple  la  na- 
ture de  l'eau  en  la  décomposant  au  moyen  de  la  pile  de  Volta. 
L'appareil  dont  on  se  sert  est  un  vase  en  verre  (fig.  101)  dont  le 
fond  est  traversé  par  deux  fils  de  platine  qui  s'élèvent  dans  l'in- 
térieur du  vase,  et  se  terminent  extérieurement  par  deux  crochets 


Fig.  100.  Appareil  poar  la 
synthèse  de  l*eaa. 
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destinés  à  recevoir  les  fils  conducteurs  de  la  pile.  On  remplit  le 
vase  d'eau  légèrement  acidulée,  on  pose  par-dessus  les  fils  de 
platine  deux  petites  cloches,  on  tubes,  remplis  d'eau.  Dès  qu'on 
met  chacun  de  ces  fils  en  contact  avec  les  conducteurs  de  la  pile, 
l'eau  se  décompose;  de  petites  bulles  de  gaz 
se  détachent  de  toute  la  surface  des  fils  de 
platine,  et  s'élèveiit  à  travers  l'eau  qui  rem- 
plit les  petites  cloches.  Si  l'on  plonge  une 
bougie  qui  ne  présente  plus  que  quelques 
points  en  ignition,  dans  la  cloche  placée 
au  pAle  positif,  et  qui  s'est  remplie  de  gaz, 
on  la  voit  se  rallumer  et  briller  du  plus  vif 
éclat  :  le  gaz  qu'elle  contient  est  donc  de 
l'oxygène  pur.  Si  l'on  approche  une  bougie 
allumée  de  l'ouverture  de  l'éprouvette  pla- 
cée au  pAlen^Ur,  le  gaz  qu'elle  renferme 
s'enfl;<mme  à  son  contact  :  ce  gaz  est  donc 
d3MaipMiuaad«i'Mat«r  de  l'hydn^ne.  On  constate  aisément,  eu 
"■  •""""'  i**"**"'-  mesurant  les  deux  gaz  ainsi  isolés,  que  le 
volume  de  l'hydrogène  dans  l'éprouvette  placée  an  p*Ie  n^lif 
ost^double  du  volume  de  l'oiygëne  qui  s'est  réuni  dans  l'éprou- 
voMo  placi^  au  yMe  posUif. 
On  peut  donnor,  par  la  synthèse  chimique,  une  démonstnljoa 


trt^-Or«nvint«  ^W  la  <\Mn|<o>»lk>Q  d*  l"*»».  e«  tenant  de  re« 
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de  Foxygène  de  l'air.  La  figure  102  représente  très -bien  l'ex- 
périence 

Le  gaz  hydrogène  se  forme  dans  un  flacon  de  verre  par  la 
réaction  de  l'acide  sulfurique  sur  le  zinc  ou  le  fer  :  ce  gaz  tra- 
verse un  tube  plein  d'une  matière  desséchante,  telle  que  le 
chlorure  de  calcium ,  qui  dépouille  le  gaz  hydrogène  de  l'eau 
qui  pourrait  s'élever  à  Tétat  de  vapeur  et  proviendrait  du  flacon. 
Le  gaz  hydrogène  étant  enflammé  à  l'orifice  du  tube,  c'est-à-dire 
brûlant  au  moyen  de  l'oxygène  de  Tair,  l'eau  produite  par  cette 
combustion  se  condense  sur  les  parois  de  la  cloche  tenue  à  la 
main  par  Texpérimentateur,  et  de  là  ruisselle  dans  une  assiette 
placée  au-dessous.  Cette  expérience,  qui  a  été  faite  pour  la  pre- 
mière fois  par  Gavendisb,  est  bien  propre  à  mettre  en  évidence 
la  composition  de  l'eau. 

En  définitive,  il  est  maintenant  établi  que  l'eau  contient  : 


Pour  100  parties  en  poids. 


-,  l  2  vol.  d'hydrogène.  \ 

Envolâmes  gazeux \  ,      i  j,        v  \ 

^  {  1  vol.  d'oxygène....  | 


89  d'oxygène. 
11  d'hydrogène. 

^     ,    ,,,    ,      .        (   condensés  de  manière 
2  vol.  d'hydrogène.  |     ^  ^^^^^^  ^  ^^,    ^^ 

vapeur  d'eau. 


États  physiques  de  Veau,  —  L'eau  se  présente  sous  les  trois 
états  propres  à  la  matière  :  à  l'état  solide,  à  l'état  liquide  et  à 
celui  de  vapeur  ou  de  gaz  ;  nous  devons  l'étudier  sous  ces  trois 
formes. 

Eau  solide.  —  A  l'état  solide»  l'eau  constitue  la  glace.  En  pas- 
sant de  l'état  liquide  à  Tétat  solide,  Peau  éprouve  une  dilatation 
considérable,  en  sorte  que  la  densité  de  la  glace  est  plus  faible 
que  celle  de  Teau,  et  que  les  glaçons  qui  se  forment  au  sein  des 
eaux  tranquilles  viennent  constamment  flotter  à  leur  surface. 
C*est  là  une  exception  très-frappante  dans  les  lois  de  la  nature, 
car,  dans  la  presque  universalité  des  cas,  un  corps  augmente  de 
pesanteur  spécifique  en  passant  de  Tétat  liquide  à  Tétat  solide. 
Mais  il  y  a  dans  cette  exception  aux  lois  générales  des  corps  une 
prévision  admirable,  et  qui  montre  bien  la  toute-puissance  du 
Créateur.  En  effet,  si  Teau,  en  se  congelant,  fût  demeurée  fixée 
au  lieu  même  où  s*était  opéré  son  changement  d'état,  les  êtres 
animés,  les  animaux,  les  plantes  qui  vivent  dans  l'eau,  eussent 
été  emprisonnés  dans  ce  milieu  solide,  et  n'auraient  pas  tardé 
à  y  périr.  Au  contraire,  l'eau  des  rivières  ou  des  fleuves  ne  se 
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rMtn^Hlhiti  j4fiMh  qo  «n  partie,  les  parties  solidifiées  s^élèvent  et 
n^  tjfUf  fê'Ml  4*-%  lors  que  la  surface  de  TeaD.  Au-dessous  de  cette 
rÂtiU'hit  m\\i\H^  Teau  cmii^nfe  une  température  de  3  à  4  degrés. 
Ihun  VM  mW\Mi  pr^ftenateur,  les  plantes,  les  poissons,  ainsi  que 
Un  nuir^'M  animaux  qui  vivent  dans  les  eaux,  sont  à  Tabri  et 
\mismy  itlUîndre  impunément  le  retour  d'une  température  plus 
v\humU\  (ft  plus  propice  à  la  vie. 

\»\\  y^wm  \mrm\Âi  en  tout  temps  sur  le  sommet  des  hautes 
inonl.HKtK^'i»  tc*ll(;s  que  les  Alpes  et  les  Pyrénées  en  Europe,  les 
(}nr(IIIU*riiM  on  Anir'Tique.  En  Europe,  la  région  des  glaces  éter- 
tinlInN  r.(Mniniinci)  moyennement  à  la  hauteur  de  3000  mètres/ 

tid  mliit'^  In  iiiéiil^  la  grèle^  sont  des  formations  aqueuses  gla- 
(«i^ON,  liii  m\^v{  vism\U),  comme  la  pluie,  du  refroidissement  des 
lUMiMt^N,  (lonl  laUunpérature  est  tombée  au-dessous  de  zéro:  la 
vii|HMir,  on  mi  condonsant,  se  congèle  et  cristallise.  Chaque 
n«toon  \W  nol|:o  t|ui  tombe  est  un  groupe  de  petits  cristaux  d'eau 
m\\\\\^  00  mtnt  (loK  prismes  réguliers  à  six  faces,  disposés  en 
^Mollo t^ulourd'un  contn\ 

\  ^  \\^\\yy>  HUhiinto  représente  quelques-unes  des  formes  que 


r^   IM.  Ite  cristeUisée. 

*  \^^^^ss^\N^\^  ^w^NVVNN^jv^w^  pi^rw^  d  apercevoir  sur  les  flocons 
N^^^  \s  v\^  xv  xN^ui  >\n^  îS^^r^  pN^m^Jtiîques  différentes,  mais 
\\\^  sn ^M\NV<  ï,^\u>N\  .^tv^*  >  :siJ:f41^«>c  rhomboèdrique.  Le  rhom- 
KsNUv  .X,  o:>N^s  ^A  v>%vs^  ^^ï^.>ur,iïii?  SMudamentaledereau. 

U^  r^N-  xA^  v;v':^s^  ;vc  X^  A'^ii^îirtaîîon  brusque  de  la  vapeur 
\nW\>  w^.vw.  .\v\?i\^  ^^  N^>^  <:>i!i  4^  '^^^  J^^>^v^oélf  par  un  vent  froid 
^^1  x^^s^^-iO  >\V.v^o  ^^\t>s'V  X  ^'«^ïf  W  /*^>»  «t  fimié  de  petites 
A^^^  Vx  >V  ji  s^v  ^N^i^i^ANNkN\VKS  ^.  ^^NTWi^  ^  pelities  pdoles  assez 

\s  r^  '/ ivv^  ^^f.  :^>iyi,t\,v Ç"N"^'.'/«^^fiWî^*A'fTVss9e«rvariaMc. 
H^^^  \  ^'^  ^>v\si?^  i^r  ^^^^  5»,»^  i^*«H^xw»fe  s«r  k  IcfTi  par 
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lents  et  de  fortes  décharges  électriques  ;  mais  la  théorie  précise 
de  ce  phénomène  est  encore  mal  établie. 

Eau  liquide.  —  C'est  à  Tétat  liquide  que  Teau  est  le  plus  abon- 
damment répandue  sur  notre  globe.  Elle  forme  les  mers,  qui 
couvrent  près  des  trois  quarts  de  la  surface  de  la  terre  ;  les 
eaux  courantes,  comme  les  fleuves,  les  rivières,  les  torrents  et 
les  ruisseaux;  les  eaux  stagnantes,  comme  les  lacs,  les  étangs 
et  les  marais. 

De  toutes  les  eaux  qui  coulent  à  la  surface  de  la  terre ,  aucune 
n'est  rigoureusement  pure.  En  effet,  par  leur  contact  plus  ou 
moins  prolongé  avec  des  terrains  de  nature  variable,  elles  dis- 
solvent ou  entraînent  une  foule  de  corps  étrangers. 

On  peut  diviser  les  eaux  qui  existent  sur  notre  globe  en  pota- 
bles et  non  potables. 

Une  eau  est  potable  lorsqu'elle  peut  être  utilisée  comme  bois- 
son journalière. 

Une  eau  potable  est  bien  aérée ,  sans  odeur  ;  elle  cuit  bien  les 
légumes,  dissout  le  savon  sans  former  de  grumeaux,  ne  se  trou- 
ble pas  pendant  rébullition ,  et  très-faiblement  par  les  réactifs 
chimiques;  enfin  elle  ne  laisse  après  son  évaporation  qu'un  très- 
faible  résidu  (  environ  quatre  décigrammes par  litre).  11  est  bon 
qu'elle  contienne  une  petite  quantité  de  sels  calcaires  (  carbonate 
de  chaux),  qui  est  nécessaire  au  développement  et  à  la  nutrition 
du  système  osseux  chez  l'homme  et  les  animaux ,  mais  point  de 
sulfate  de  chaux,  ou  plâtre,  dont  la  présence  dans  les  eaux  em- 
pêche la  coction  des  légumes,  parce  que  Teau,  en  s'évaporant 
par  rébullition,  encroûte  ces  substances  végétales  d'un  dépôt 
terreux,  et  nuit  au  savonnage  en  précipitant  une  partie  du  savon 
à  l'état  de  savon  de  chaux,  insoluble. 

Les  eaux  non  potables  sont  peu  aérées  et  renferment  des  quan- 
tités exagérées  de  matières  salines,  ou  des  matières  organiques 
en  décomposition.  Les  eaux  de  la  mer  et  celles  de  certains  lacs, 
qui  renferment  une  grande  proportion  de  chlorure  de  sodium 
et  des  composés  magnésiens,  —  les  eaux  de  puits  comme  ceux 
de  Paris,  par  exemple,  qui  contiennent  beaucoup  de  plâtre ,  et 
sont,  à  cause  de  cela,  impropres  aux  usages  économiques,  —  les 
eaux  dormantes  où  si^journent,  en  se  décomposant,  des  détritus 
végétaux  et  animaux,  appartiennent  à  la  catégorie  des  eaux  non 


110  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

potables.  L'eau  de  pluie  qui ,  sous  le  point  de  vue  chimique,  est 
la  plus  pure  de  toutes,  n'est  pas  potable  à  proprement  parler , 
parce  qu'elle  ne  présente  pas  toutes  les  qualités  que  Ton  cherche 
dans  une  eau  consacrée  à  l'alimentation.  Elle  ne  contient  pas 
d'air,  dont  la  présence  est  nécessaire  pour  rendre  l'eau  d'une 
facile  digestion  y  et  elle  est  privée  de  la  petite  quantité  des  sels 
terreux  qui  est  également  nécessaire  pour  la  réparation  des  par- 
ties calcaires  de  nos  tissus. 

Dans  le  langage  ordinaire  on  appelle  souvent  les  eaux  potables 
eaux  légères,  et  les  eaux  non  potables  eaux  lourdes^  expressions 
dont  l'analyse  chimique  a  fait  reconnaître  la  justesse. 

Les  eaux  des  rivières  sont  sujettes  à  se  troubler  lorsque  de 
grandes  pluies  ou  des  crues  subites  y  entraînent  et  y  mettent  en 
suspension  de  l'argile  et  des  terres  sablonneuses  très- fines.  Si  on 
laisse  reposer  ceseaux  pendant  vingt-quatre  ou  trente-six  heures, 
les  matières  étrangères  se  déposent  presque  complètement.  Ce- 
pendant elles  conservent  alors  presque  toujours  un  aspect  trou- 
ble. Pour  les  rendre  limpides,  on  les  filtre  à  travers  des  pierres 
poreuses,  dites  filtrantes ^  posées  à  l'intérieur  du  réservoir  ou 
fontiiine  à  filtre. 

Si  les  eaux  qu'on  veut  clarifier  tenaient  en  suspension  quel- 
ques matières  organiques  ou  gazeuses  à  odeur  désagréable,  c'est 
le  charbon  animal  (  os  calcinés  dans  des  fourneaux,  en  vases  clos) 
qui  servirait  d  \vtMit  opurateur.  Le  charbon  jouit,  en  eCTet,  delà 
propriétt^  d  absorber  non- seulement  les  gaz  putrides  qui  peuvent 
se  trouver  dissous  dans  un  liquide,  mais  encore  les  matières 
putn!»scil^los  elle^-mémos,  H  sVmpare,  en  outre,  des  sels  ter- 
roux  .  si  bien  qu'il  n\'$t  point  d'eâu  si  mauvaise  que  le  chaibon 
ne  |nù$$o  amoliorvr.  Toutefois^  comme  cette  propriété  dochar- 
b\>«  ost  ass^^î  \ito  opui;?<^\  le  filtre  de  charbon  n*agit  plus,  au 
iHHit  d\m  ivrt^in  ternies  «  que  ctMunie  un  filtre  de  sable  ou  de 
l>iorw. 

l.C'S  ^uhstAUiYs  qv«:  $crx^nv\M)trvn:  oansk^  eaux  minérales  sont 
t^^:^-u^Mul^r^)$^s^  n>Aii:^  il  ttut  n^n>l^qul^r  q\2e  la  même  eaa  n'en 
vVUt>owt  jAmAîs  }^^u$^î^^  :«^}  1  t>u  h;:.u  rt  e©s^>n^^n  peintes propor- 
tiiW:!^.  l>am\i  îo^  î>nni"ùy^:^  o'uno  evn::  m.m^rAie  il  en  est  toujours 
^uù  jvar  îi^ur  ^;uii;;U^  e;  )eur  ;v;;*ss£Tf?vV  sur  l\^rcramsiDe,  ont  une 
i«;^«e«ve  I^mU  à  f*;!  }^\\^^*^x,ïuï^îe. 

l>'4^v[>iV  i«ïr  \\4nysvs::t\"^  chjwi ,;»  <"«  ji«Bt  âmser  les  eaux 
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minérales  en  quatre  classes  :  1"^  les  eaux  salines  (eaux  de  Néris, 
de  Plombières),  qui  ont  une  saveur  marquée  et  sont  chimique- 
ment neutres,  c'est-à-dire  n'exercent  aucune  action  sur  la  cou- 
leur bleue  du  tournesol  et  de  la  violette  ;  2''  les  eaux  aciduks^ 
dont  la  saveur  est  aigrelette ,  et  qui  moussent  par  l'agitation,  à 
cause  dugaz  acide  carbonique  qu'elles  renrerment(eaudeSeltz); 
S'»  les  eaux  ferrugineuses,  dont  la  saveur  rappelle  celle  de  l'encre, 
qui  noircissent  avec  une  décoction  de  noix  de  galle,  et  déposent 
des  flocons  rougeâtres  par  la  concentration,  caractères  qui  tien- 
nent à  la  présence  du  fer  (eau  de  Spa,  de  Passy);  k**  les  eaux  sul- 
fureuses ^  qui  doivent  à  la  présence  du  soufre  une  odeur  fétide 
d'œufs  pourris,  et  qui  noircissent  les  pièces  d'argent  qu'on  y 
plonge  (eau  de  Baréges,  d'Enghien). 

La  température  des  eaux  minérales  est  très-variable.  Tantôt 
elles  sont  chaudes  et  on  les  appelle  thermales  (du  mot  grec  ^tpyu6çj 
chaud);  tantôt  elles  sont  au  même  degré  de  chaleur  que  l'air 
ambiant,  ou  même  au-dessous  de  ce  degré;  on  les  appelle  alors 
froides.  La  température  des  premières  est  toujours  d'autant  plus 
élevée  que  les  eaux  viennent  de  plus  grandes  profondeurs  du  sol. 
On  sait  que  la  température  du  sol  s'élève  à  mesure  que  l'on  s'y 
enfonce  davantage;  il  a  été  reconnu  qu'elle  s'élève  d'un  degré  par 
chaque  33  mètres  de  profondeur.  On  comprend  donc  que  les 
eaux  qui  traversent  des  parties  très-profondes  du  sol  s'y  échauf- 
fent, et  qu'elles  reviennent  avec  cette  température,  quand  elles 
sourdeiit  à  la  surface  de  la  terre. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  Teau  de  pluie  est  de  l'eau  à  peu 
près  pure.  Mais  le  chimiste,  pour  ses  recherches  délicates,  a  be- 
soin d'une  eau  parfaitement  pure.  Pour  l'amener  à  cet  état,  on  la 
soumet  à  la  distillation.  Cette  opération  consiste  à  chauffer  l'eau 
dans  un  appareil  fermé,  afin  de  la  convertir  en  vapeurs^  et  à  con- 
denser cette  vapeur  dans  un  vase  où  elle  se  refroidisse  assez  pour 
revenir  à  l'état  liquide.  Les  matières  salines  que  l'eau  tient  en 
dissolution  restent  au  fond  du  vase  dans  lequel  l'eau  bout, 
parce  qu'elles  ne  sont  pas  volatiles.  L'eau  qu'on  obtient  ainsi  est 
dépouillée  de  toute  matière  étrangère  :  elle  porte  le  nom  d'eau 
distiUée. 

Lorsqu'on  n'a  besoin  que  d'une  petite  quantité  d'eau  distillée, 
on  peut  l'obtenir  au  moyen  d'un  vase  d'une  forme  particulière 
nommé  cornue.  Le  col  de  la  cornue  s'engage,  comme  le  montre 
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U  figure  IM,  dans nn  ballon  de  verre  plongé  dans  de  l'eau  froide. 
Od  fait  boDiltir  dans  la  coraue  l'eau  qu'on  veut  distiller,  et  sa 


vapeur  va  se  refVoidir  et  se  condenser  dans  le  ballon  de  verre  eih 
touré  d'eau  Troide. 

Si  l'on  veut  obtenir  une  condensation  plus  complète,  il  faut 
refroidir  la  vapeur  avant  son  entrée  dans  le  récipient.  A  cet  effet, 
on  enveloppe  le  tube  par  lequel  s'échappe  la  vapeur,  d'un  man- 
chon de  verre  ou  demétal.dansrintèrieur  duquel  on  fait  circuler 
un  courant  d'eau  froide,  comme  on  le  voit  sur  la  Ggure  IQi. 
L'eau  qui  doit  traverser  le  manchon  est  versée  d'un  réservoir 
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t^ule  par  le  tube  A,  après  avoir  rerroiJi  la  vapeuret  opéré  la 
condensation  h  l'intërieur  du  tube  venant  de  la  cornue. 

Ces  appareils  seraient  insuffisants  pour  préparer  de  grandes 

qaaDtitèsd'eaudistiilée.  Dansles laboratoires  de  chimie,  où  l'eau 

distillée  cit  d'un  emploi  continuel,  on  se  seit,  pour  la  préparer, 

^  de  l'appareil  que  l'on  désigne  sous  le  nom  â'alambic. 

^K  DioBcori'Ie,  célèbre  médecin,  contemporain  de  Tibère,  a  le 

^Pt.fremier  décrit  sous  le  nom  d'ambic,  les  appareils  propos  à  la 

^  dislIlUtiori.  C'est  au  moyen  âge  qu'on  Bt  de  ce  mot,  alamlik.  Cet 

appareil  (fig.  106),  qui  a  été  très-perfeciionné  depuis  cinquante 


I 


I,  se  compose  à  une  chauli&re  en  cuivre,  dite  cucurbitc  (A), 
ins  laquelle  on  place  1  eau  a  distiller  d  un  couvercle,  dit  cha- 
(B)  dont  le  col  sti  t  à  diriger  les  \apeurs  dans  un  tuynu 
d'élain  recourbé  en  spirale, et  nommé  serpentin,  qui  plonge  dans 
un  vase  (('.)  rempli  d'eau  froide.  Ce  dernier  vase  est  le  rti/rigêcanf. 
Cflildaiis  le  serjientin  que  les  vapeurs  se  condensent;  l'eau  qui 
w  résult«  s'Ccoiile  dans  un  vase  U,  nommé  récipient,  parce  qu'il 
i^ll  les  produits  delà  distillation. 

Comme  l'caii  qui  entoure  le  serpentin  s'échauffe  très-vite  par 
™  chaleur  qu'abandonne  la  vapeur  en  se  condensant,  on  doit 
instamment  la  renouveler  si  la  distillation  doitdurer  un  cer- 
lâln  lumps  Cet  elTeteatobtenu  à  l'aided'un  tuyau  latéral  E,  dont 
l'Bilrimilé  Inférieure  arrive  au  fond  du  réfrigérant,  et  qui  amène 
inecstamment  un  courant  d'eau  froide  par  un  robinet  V  :  l'eau 
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échauffée  s'échappe  par  un  trop-plein  percé  à  la  partie  supérieure 
du  même  vase  et  qui  n'est  pas  indiqué  sur  la  figure. 

L'eau  purifiée  par  la  distillation  est  sans  odeur;  elle  ne  ren* 
ferme* aucun  sel  dissous,  elle  ne  forme  point  de  dépôt  par  Téva- 
poration  ;  elle  dissout  parfaitement  le  savon,  n'est  point  trou- 
blée par  les  réactifs  chimiques,  et  même  ne  renferme  pas  d'air 
en  dissolution.  Aussi  provoque-t-elle  un  sentiment  de  pesanteur 
à  l'estomac,  et  les  poissons  y  meurent-ils  au  bout  de  quelques 
minutes,  par  asphyxie. 

Sur  les  navires,  pour  se  procurer  l'eau  potable  nécessaire  aux 
besoins  de  l'équipage,  tant  pour  la  boisson  et  la  cuisine  que 
pour  le  lessivage  du  linge,  on  était  autrefois  dans  l'obligation 
d'emporter  dans  des  tonneaux  une  abondante  provision  d'eaa 
douce.  Quand  cette  eau  était  épuisée,  il  fallait  faire  une  relâche^ 
et  descendre  sur  une  côte,  pour  renouveler  la  provision  épuisée. 
On  est  parvenu,  depuis  le  commencement  de  notre  siècle,  à 
distiller  économiquement  l'eau  de  mer  à  bord  des  navires,  pour 
la  rendre  potable.  On  utilise,  dans  ce  but,  la  chaleur  des  four- 
neaux qui  servent  à  faire  cuire  [les  aliments;  c'est  ce  que  l'on 
appelle,  à  bord  des  navires,  les  cuisines  distiUatoires.  On  évite 
ainsi  l'obligation  où  l'on  était  autrefois  de  rationner  les  marins 
à  une  dose  d'eau  potable  qui  était  presque  toujours  insuffisante 
pour  une  bonne  alimentation.  Les  marins  peuvent  se  servir  de 
cette  eau  pour  laver  leur  linge  et  se  garantir  des  causes  de  ma- 
ladie qu'occasionnait  autrefois  l'emploi  de  l'eau  salée  pour  le 
lessivage. 

A  la  température  de  4^,1  au-dessus  de  zéro  du  thermomètre 
centigrade,  et  sous  la  pression  atmosphérique  ordinaire,  l'eau 
pèse  l  gramme  par  centimètre  cube.  C'est  au  poids  de  l'eau  pris 
comme  unité  qu'on  rapporte  celui  de  tous  les  autres  corps  pour 
établir  les  densités  de  ces  corps  solides  et  liquides.  A  la  pression 
onlinaire  de  l'atmosphère,  l'eau  entre  en  ébullition  à  100*. 

1/eau  liquide  jouit  de  la  propriété  de  dissoudre  une  foule  de 
subi^tances,  ot  les  applications  de  cette  propriété  dissolvante  scot 
innombrables  dans  {^industrie,  dans  les  arts  et  dans  les  opéra- 
lions  naturelles.  On  a  dit  avec  raison  que  l'eau  est  le  grand  ctool- 
iMiii  df  h  UiUurts  Plus  la  temi^érature  de  l'eau  est  élevée,  pluSi 
on  g\^ni^Ml%  sa  puissance  dissolvante  est  considérable.  Il  n*est 
prosquo  aucun  phénomène  naturel  dans  lequel  Fêta  nlnter- 
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vienne  comme  dissolvant.  Elle  est  l'intermédiaire  de  toutes  les 
combinaisons,  de  toutes  les  réactions,  de  toutes  les  décomposi- 
tions chimiques.  C'est  par  son  intervention  que  les  matières  or- 
ganiques se  détruisent.  Dans  la  putréfaction ,  qui  n'est  qu'une 
décomposition  chimique,  l'eau  agit  en  ramollissant  les  parties, 
en  détruisant  leur  cohésion  et  facilitant  l'action  des  agents  de  la 
fermentation.  Le  sang,  la  chair,  se  conserveraient  très-bien  si  on 
les  desséchait  complètement:  c'est  sur  ce  principe  qu'est  fondée 
la  conservation  de  beaucoup  de  matières  alimentaires. 

Eau  m  vapeur. —L'eau  existe  toujours  dans  l'atmosphère  à 
l'état  de  vapeur.  Les  faits  les  plus  vulgaires  peuvent  servira  dé- 
montrer dans  l'air,  en  apparence  le  plus  transparent  et  le  plus 
sec,  la  présence  de  l'eau  en  vapeurs.  Quand  on  place  un  corps 
froid  dans  une  atmosphère  un  peu  chaude,  on  voit  la  surface  de 
ce  corps  se  recouvrir  d'eau  :  c'est  que  ce  corps,  en  refroidissant 
les  couches  d'air  qui  l'enveloppent ,  force  la  vapeur  d'eau  que 
ces  couches  d'air  renferment  à  se  condenser  à  sa  surface.  En 
été»  les  bouteilles  de  vin  qu'on  apporte  de  la  cave  dans  la  salle 
à  manger,  se  recouvrent  de  petites  gouttelettes  d'eau  :  la  fraî- 
cheur des  bouteilles  a  provoqué  la  condensation  à  la  surface  du 
verre,  de  l'eau  répandue  en  vapeurs  dans  la  chaude  atmosphère 
de  la  salle.  En  hiver,  nos  vitres  sont  tout  humides  à  l'intérieur, 
et  si  la  température* entassez  basse,  elles  resplendissent  de  ces 
cristallisations  argentées  qui  forment  à  leur  surface  comme 
une  flore  fantastique,  aussi  élégante  que  variée.  Cette  humidité, 
ces  arborisations  solides,  résultent  de  ce  que  l'air  froid  du 
dehors,  en  refroidissant  nos  vitres,  en  fait  autant  de  condensa- 
teurs de  la  vapeur  qui  existe  dans  l'atmosphère  tiède  de  nos 
appartements. 

Cette  vapeur  aqueuse  n'est  pas  toujours  invisible  :  elle  appa- 
raît souvent  sous  la  forme  de  brouillards  ou  de  nuages;  elle  est 
alors,  disent  les  physiciens,  à  l'état  de  vapeur  vésiculaire.  Les 
brouillards  et  les  nuages  seraient  donc  des  amas  de  vésicules, 
c'est-à-dire  de  petits  globules  arrondis,  qu'on  considère  comme 
de  petites  bulles  d'air  humide  enveloppées  par  une  pellicule 
d'eau  très-mince.  Il  suffit  d'un  refroidissement  dans  les  hautes 
régions  de  l'atmosphère,  pour  provoquer  la  condensation  ou  la 
liquéfaction  de  la  vapeur  d'eau  contenue  dans  les  nuages,  et  sa 
précipitation  sous  forme  de  pluie. 
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Il  n'est  pas  nécessaire,  pour  que  l'eau  forme  de  la  vapeur» 
qu'elle  soit  élevée  jusqu'à  la  température  de  son  ébullition.  Elle 
fournit  de  la  vapeur  à  toutes  les  températures,  même  aux  plus 
basses,  et  c'est  là  le  phénomène  désigné  sous  le  nom  d'évapora- 
tion.  C'est  par  suite  de  l'évaporation  que  les  étoffes  mouillées  se 
sèchent  à  Tair,  et  que  Teau  abandonnée  longtemps  dans  un 
vase  ouvert  disparaît  peu  à  peu.  Les  grandes  masses  d'eau  qui 
coulent  à  la  surface  du  globe  sont  le  siège  d'une  continuelle 
évapora tion,  qui  ne  cesse  que  pendant  les  plus  grandes  pluies, 
quand  l'air,  surchargé  d'humidité,  ne  peut  plus  en  recevoir 
davantage.  De  la  terre  humide,  des  plantes,  et  de  la  multitude 
d'êtres  animés  qui  peuplent  le  globe,  s'élèvent  incessamment 
des  exhalaisons  aqueuses.  Par  toutes  ces  causes  réunies,  un 
océan  de  vapeurs  est  constamment  suspendu  sur  nos  tètes; 
mais  cette  considération  ne  doit  pas  nous  effrayer,  nous  devons 
y  trouver,  au  contraire,  un  motif  d'admiration  pour  l'harmo- 
nieux équilibre  physique  qui  existe  entre  les  hautes  régions  de 
l'air  et  celles  de  la  terre. 

Le  phénomène  de  Vébullition  provoquée  par  la  chaleur  consiste 
dans  la  production  rapide  de  vapeurs,  en  bulles  plus  ou  moins 
grosses,  au  sein  môme  du  liquide;  dans  Yéoaporalion  il  y  a,  au 
contraire,  production  lente  de  vapeurs-  à  la  surface  seulement 
du  liquide.  "**'*' 

L'eau,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  bout  à  100',  sous  la  pres- 
sion atmosphérique  ordinaire;  mais  si  la  pression  de  l'air  vient 
à  diminuer,  elle  bout  au-dessous  de  100^  C'est  ainsi  que  sur  le 
mont  Blanc  l'eau  entre  en  ébullition  à  84^;  son  ébullition,  au 
contraire,  est  retardée  si  la  pression  atmosphérique  augmente, 
c'est-à-dire  si  l'on  descend  à  l'intérieur  des  mines  profondes. 

A  Tétat  de  vapeur  l'eau  occupe  un  volume  1700  fois  plus 
grand  que  celui  qu'elle  occupait  à  l'état  liquide.  Comme  cette 
vapeur  est  susceptible  d'acquérir  un  volume  d'autant  plus  grand 
que  sa  température  est  plus  é  vée,  et  comme  sa  force  élastique 
croit  avec  la  pression,  on  se  sert  de  la  vapeur  d'eau  comme  d'un 
très-puissant  moteur.  Les  machines  à  vapeur,  qui  jouent  un  si 
grand  rôle  dans  les  travaux  de  l'industrie  moderne,  ne  doiveDt 
leur  puissance  qu'à  l'utilisation,  dans  des  appareils  convenables, 
de  la  force  élastique  de  la  vapeur  d'eau  fournie  par  une  chaudière 
dans  laquelle  l'eau  est  entretenue  constamment  en  ébullition. 
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Pour  se  transformer  en  vapeur  l'eau  exige  5  fois  )/2  autant  de 
chaleur  qu'il  lui  en  faut  pour  s'élever  de  zéro  à  100^.  Ainsi 
1  kilogramme  de  vapeur  à  100^  qu'on  reçoit  dans  5  kilogram- 
mes 1/2  d'eau  à  zéro,  produit  6  kilogrammes  1/2  d'eau  à  100*. 
Ce  principe  physique  est  mis  à  profit  pour  por  ter  à  TébuUition 
de  grandes  masses  d'eau  à  Taide  d'un  foyer  unique.  Une  seule 
chaudière  fournissant  de  la  vapeur  suffit,  en  effet,  pour  porter 
à  la  température  de  l'ébullition  l'eau  placée  dans  un  grand 
nombre  de  vases  en  bois  pleins  d'eau  froide,  quand  on  fait  arri- 
ver dans  cette  eau,  au  moyen  d'un  tube,  le  courant  de  vapeur 
provenant  de  la  chaudière  unique.  En  repassant  à  l'état  liquide, 
cette  vapeur  perd  tout  son  calorique,  et  ce  calorique  suffit  pour 
échauffer  et  faire  bouillir  l'eau  au  sein  de  laquelle  s'est  opérée 
la  liquéfaction  de  la  vapeur.  C'est  là  ce  que  l'on  nomme  le  chauf- 
fage à  la  vapeur^  procédé  aujourd'hui  en  usage  dans  toutes  les 
usines,  et  qui  produit  une  double  économie  de  combustible  et 
de  main-d'œuvre. 

LE  VIN. 

Sous  le  nom  générique  de  vin  on  désigne  le  jus  du  fruit  de  la 
vigne  qui  a  subi  la  fermentation.  De  toutes  les  boissons  fermen- 
tées  usuelles,  le  vin  est  la  plus  importante  pour  notre  pays. 
En  France,  deux  millions  d'hectares  sont  plantés  en  vignes,  et 
il  s'y  vend,  année  moyenne,  pour  plus  d'un  milliard  de  vins  de 
toute  espèce  :  c'est  qu'en  effet  la  culture  de  la  vigne  est  parfai- 
tement appropriée  au  climat  tempéré  de  notre  pays. 

C'est  dans  la  Mingrélie  et  la  Géorgie,  entre  les  montagnes  du 
Caucase ,  de  l'Ararat  et  du  Taurus ,  qu'on  doit  chercher,  avons- 
nous  déjà  dit,  la  véritable  patrie  de  la  vigne,  dont  la  culture 
remonte  à  la  plus  haute  antiquité. 

Indiquons  les  limites  actuelles  de  la  culture  de  la  vigne  en 
Europe.  La  carte  ci-annexée,  et  qui  est  empruntée  au  bel  Atlas 
de  physique  végétale  de  M.  H.  Nicolet^  présente  le  tableau  exact 

1.  11.  Nicolet,  ancien  professeur  à  l'Institut  agricole  de  Versailles,  a  publié, 
sous  le  titre  à*Àtlas  de  physique  végétale  et  de  météorologie  agricole^  une  collec- 
tion de  cartes  in-folio  résumant,  sous  un  aspect  synoptique,  un  g^nd  nombre  de 
iiotions  scientifiques  qui  se  rapportent  à  Tagriculture;  c'est  une  des  meilleures 
|)roductions  de  Tagriculture  saTante. 
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den  limite»  de  celte  culture  sur  notre  globe.  Sur  cette  carte,  la 
UiinUi  rouge  vineux  indique  les  parties  du  globe  où  la  vigne  est 
cultivée  pour  la  production  du  vin;  la  teinte  rose  les  parties  où 
elle  n'est  cultivée  que  pour  les  fruits;  enGn  la  teinte  verte  dé- 
signe les  vignes  sauvages. 

Il  faut  à  la  vigne  un  climat  tempéré,  mais  la  prospérité  de  cet 
arbuste  dépend  moins  de  la  température  mpyenne  du  pays  que 
de  la  chaleur  de  Tété,  qui  doit  être  suffisante  pour  mûrir  les 
(ï*uitiy  et  durer  jusqu'à  l'automne ,  saison  pendant  laquelle 
s'achève  la  maturation  du  raisin. 

Il  existe  un  grand  nombre  de  variétés  de  vignes,  dont  les  pro- 
duits peuvent  encore  différer  entre  eux  par  l'effet  de  la  culture. 
Lus  coteaux  bien  isolés  donnent  les  vins  les  plus  estimés;  l'in- 
lluonce  de  la  température  est  telle,  que  sur  un  même  coteau 
on  ol)tionl,  k  dos  hauteurs  variables,  des  qualités  de  vin  varia- 
bles aussi.  Quant  à  rinfluence  qu'exerce  la  composition  du  sol, 
ollo  parait  porter  davantage  sur  le  bouquet  que  sur  la  qualité 
dos  vins.  On  fabrique,  en  effet,  d'excellents  vins  avec  des  raisins 
vonus  sur  dos  terres  de  nature  très-différente.  C'est  sur  un  sol 
argilo-cnloairo  que  se  trouvent  les  meilleurs  crus  de  la  Bour- 
gogne; ooux  do  la  Champagne  proviennent  d'un  terrain  émi- 
nonunonl  caloairo;  les  vignes  de  THermitage  mûrissent  leurs 
IVuits  9ur  un  .sol  ^^raniliquo;  celles  de  Châteauneuf  sur  un  sol 
vHillcouv;  des  sables  4îras  produisent  les  vins  de  Graves  et  de 
MiSioc  ;  un  si^l  schii^teux  priniuil  le  vin  de  Lamalgue,près  Toulon. 

Il  est  ti^V-in^portant  do  choisir  convenablement  les  engrais 
\\\\\\  U\\\{  tournir  .\  la  vi^ino  r  ceux  qui  sont  trop  actifs  accroissent 
Il  qu<u\t)ti^  do  pi\H)u)t  au\  do^HMis  de  la  qualité;  ceux  qui  sont 
l^>p  iVttdos  aU;Mvnt  ranime  du  vin»  Les  engrais  les  mieux  ap- 
pw\\rios  À  U^  \  ï^no  $out  les  entrais  inodores  et  dont  la  décom* 
|H>s\r\M^  est  lente,  \vmiue  les  chiffons  de  laine>  les  rognures  de 
^vnuv  l.<\N  vYudiYs  de  sArwonls  coj^stîluent  un  amendement 
min^'^^l  evvHe^>U  jv^uv  quViîe^  n^nJent  à  li  rigne  les  sdsde 
^sM^vM'  >j\ïe  les  ^\w;;es  euU^xi^U  âu  so!  chaque  année* 

U^\\w)vvv  tNM\  vUi  r^^isùt  ^"«sî  îr^^^-^vci^jCexe»  On  y  troufe  les 
suKvt4i>^^\^  su;x,^rV;^s  :  <>au.  v>r',^ttV>Sie^  $ua>f,  acide  pediqiie,  tan- 
w^v  ^'Mm\uw\  U^^  ^rtt^<^  %i\;  lVr»«;;.  A»  ■nbères  axolées, 
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blanc),  des  matières  grasses,  des  sels  de  chaux  et  de  potasse 
(pectates,  tartrates),  de  l'oxyde  de  fer  et  de  la  silice.  Parmi  ces 
substances ,  la  matière  sucrée  (sucre  de  raisin  ou  glycose  ) ,  qui 
produit  l'alcool  par  sa  fermentation  ou  décomposition  chimique, 
joue  le  rôle  le  plus  important  dans  l'acte  de  la  vinification. 

Ce  n'est  que  quand  les  raisins  sont  bien  mûrs  qu'on  doit  faire 
la  vendange,  si  Ton  veut  obtenir  des  vins  de  bonne  qualité.  Dans 
les  propriétés  closes  on  peut  attendre  la  maturation  parfaite , 
mais  dans  la  plupart  des  vignobles  on  est  forcé  de  vendanger 
lors  du  ban  de  vendange  qui,  sur  l'avis  des  vignerons,  est  fixé  par 
l'autorité  locale. 

Exposons  maintenant  les  diverses  opérations  qui  suivent  la 
vendange ,  et  qui  constituent  la  préparation  du  vin.  Ces  opéra- 
tions se  réduisent  à  quatre  :  le  foulage  du  raisin,  la  fermentation 
du  moût ,  le  décuvage  et  le  pressurage. 

Le  foulage  a  pour  but  de  diviser,  d'écraser  le  fruit,  d'exposer 
momentanément  le  suc  du  raisin  à  l'action  de  l'air,  et  de  mettre 
le  ferment  en  présence  du  sucre.  Cette  opération  se  faisait  au- 
trefois fàv  le  piétinement  y  exercé  par  des  hommes.  Aujourd'hui, 
on  écrase  le  raisin ,  au  fur  et  à  mesure  que  la  vendange  est  ap- 
portée de  la  vigne ,  en  le  faisant  passer  entre  deux  cylindres  de 
fonte  cannelés  tournant  en  sens  inverse. 

Quand  le  raisin  a  été  écrasé,  on  l'abandonne  à  la  fermentation . 
A  mesure  que  la  fermentation  avance,  la  température  de  la 
masse  s'élève,  si  bien  qu'elle  atteint  quelquefois  jusqu'à  50^.  Il  se 
forme  beaucoup  de  gaz  acide  carbonique,  lequel  amène  à  la  sur- 
face une  partie  des  rafles  ou  enveloppes  du  raisin  ,  qui  forment 
au-dessus  de  la  masse  liquide  une  sorte  de  couverture  épaisse , 
qu'on  nomme  chapeau.  La  fermentation,  déjà  bien  développée  au 
deuxième  jour  d'encuvage,  continue  jusqu'au  huitième.  On  re- 
connaît qu'elle  est  à  son  terme  par  la  cessation  presque  com- 
plète du  dégagement  de  gaz,  et  par  la  coloration  du  liquide ,  qui 
a  pris  une  belle  teinte  vineuse  en  dissolvant,  grâce  à  Talcool ,  la 
matière  colorante  'contenue  dans  les  pellicules  du  raisin. 

Lorsqu'on  veut  procéder  au  décuvage  on  soutire  le  liquide  au 
moyen  d'un  robinet  placé  au  bas  de  la  cuve.  Ce  liquide  est  intro- 
duit dans  des  fûts,  qu'on  ne  remplit  qu'aux  quatre  cinquièmes 
de  leur  capacité ,  et  qu'on  laisse  ouverts,  parce  que  la  fermenta- 
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tlon  s'y  continuera  lentement  et  qu'il  se  dégagera  assez  long- 
temps encore  du  gaz  acide  carbonique. 

La  masse  de  vendange  restée  dans  la  cuve  après  le  soutirage 
du  vin  est  portée  au  pressoir.  Le  liquide  qui  s'écoule  par  Taction 
de  la  presse  est  mis  à  part,  ce  vin  ne  pouvant  être  de  bonne 
qualité. 

Voilà  comment  se  fait  le  vin  rouge.  On  peut  toutefois  obtenir 
du  vin  blanc  avec  des  raisins  rouges.  Pour  cela,  au  lieu  de  laisser 
fermenter  le  moût  sur  son  marc,  on  le  soutire  dès  que  le  raisin 
est  écrasé,  et  on  fait  fermenter  le  liquide  dans  des  tonneaux. 
Gomme  la  matière  qui  colore  le  vin  réside  uniquement  dans  la 
pellicule  du  raisin,  on  conçoit  que  les  grappes  étant  séparées  do 
moût»  ce  moût,  en  fermentant,  ne  puisse  se  colorer  en  rouge. 

Le  vin  conservé  dans  des  tonneaux  continue,  avons-nous  dit, 
à  y  fermenter  lentement.  Par  cette  seconde  fermentation  le 
liquide  s'éclairciU  Les  matières  étrangères  qui  le  troublaient  se 
déposent  et  forment  la  /t«,  qui  se  réunit  au  fond  du  tonneau. 
Pour  que  le  vin  conserve  sa  qualité,  il  faut  le  soutirer ,  c'est-à- 
dire  le  séparer  de  cette  lie.  Aux  mois  de  mars  et  d^avril  on  pro- 
cède au  $(miirage  du  vin.  S*il  n'est  pas  bien  liquide,  on  a  recours 
à  U  (iarifica^ùm^  ou  colhgt  du  vin.  Cette  opération  a  pour  but 
d^  remire  le  vin  limpide,  et,  en  outre,  de  le  débarrasser  du 
fi^m^^'ni  qui  $\  trou\^  encore  en  suspension,  et  qui  pounait 
pvx^-oquer  dans  le  liquide  de  nouveaux  mouvements  de  fer- 
mentation. 

On  colle  W  \ins  rouget  avec  des  blancs  d'ceofs,  do  sang  o« 
axvc  de  U  geUtine.  L  albumine  ou  la  pelatine  de  ces  solislanoes, 
en  ;fse  <\>n)hmar)t  au  tannin  dis>ous  dans  le  vin.,  fonne  on  pié» 
<^i(^t^^  c'e$t4-^)irc  une  matit'i>f  insc^ble  dans  le  liquide,  b- 
<q^)eUe^  m  $^  de^i^^ant  en5inite  lextemerit  an  fend  du  toBne», 
ontratne  W  s^^bstan^^es  en  s^uspen^coi  qiù  tronUaient  le 

li<^  xim  n>i^ïï»seu\.  âiî^  riw  àt  Ckampùfnty  « 

l^i^^rne^  ax^*^  «ir^  raisins  tv^i^j»^  àtifA  )e ju^v.  esn  ^énéral^  est  ptas 
rk*h^  f*ti  ^)*"TT  <j>ir  orfu;  à^  raisiw  Klaiic&.  Pne  }a«wère 
^¥AY)  vkt^  jrmn^v^  iV^irriî;  ni^  liqniàe  4pii  donne  le  rài  le 
K»4i)rK\  V  YMA*'.  NJiT);  <^n$4)î)e  foule  es  ^oomis  à 
l^i>r^s$iidiw  i^nmit  nivj^  ^  âraoïe  )e  ^icn  Twie.ijes 
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ou  rosés,  sont  mis  dans  de  grands  tonneaux,  dans  lesquels  s'é- 
tablit la  fermentation.  Vingt-quatre  heures  après,  on  soutire  ce 
moût  dans  des  tonneaux,  que  Ton  conserve  pleins  et  fermés.  Ce 
vin  est  soutiré  et  collé  trois  fois,  à  un  mois  d'intervalle;  au  mois 
d'avril  on  le  met  en  bouteilles.  Â  cette  époque  on  ajoute  au  vin, 
en  rintroduisant  dans  les  bouteilles,  3  à  5  pour  100  de  sucre 
cristallisé  (sucre  candi).  Au  bout  de  quelques  mois,  ce  sucre, 
ajouté  en  excès,  fermente  dans  les  bouteilles,  et  augmente  ainsi 
la  richesse  du  vin  en  alcool  et  en  gaz  carbonique.  En  raison  de 
la  masse  de  gaz  qui  se  forme  ainsi,  les  bouteilles  doivent  être 
bien  bouchées  et  les  bouchons  fortement  assujettis  avec  du  fil 
de  fer.  Le  sucre  ajouté  en  excès  éprouve  la  fermentation  alcoo- 
lique sous  l'influence  du  ferment  qui  est  resté  dans  le  vin,  et  le 
gaz  acide  carbonique  provenant  de  cette  fermentation,  ne  pou- 
vant s'échapper  au  dehors,  se  mêle  au  vin  et  le  rend  mousseux. 

La  pression  de  l'acide  carbonique  détermine  la  rupture  d'en- 
viron 20  à  30  bouteilles  sur  100.  Aussi  les  verriers  apportent- ils 
un  soin  particulier  à  la  fabrication  des  bouteilles  destinées  à 
contenir  le  vin  de  Champagne  ;  plusieurs  d'entre  eux  vendent 
ces  bouteilles  avec  la  garantie  qu'elles  pourront  supporter  une 
pression  de  15  atmosphères. 

Les  bouteilles  pleines  restent  couchées  horizontalement  pen- 
dant six  mois,  sans  jamais  être  déplacées.  Mais  pendant  ce  temps 
la  fermentation  a  provoqué,  au  sein  du  liquide,  un  dépôt  qui 
provient  sans  doute  de  l'altération  éprouvée  par  le  ferment  :  il 
faut  enlever  ce  dépôt,  qui  trouble  la  transparence  du  liquide. 
Cette  nouvelle  opération»  qui  porte  le  nom  de  dégorgeagCy  est  des 
plus  déh'cates.  L'ouvrier  agite  la  bouteille  de  manière  à  détacher 
le  dépôt,  et  il  la  place  graduellement  dans  une  position  verti- 
cale, le  goulot  en  bas.  Ce  dépôt  descend  sur  le  bouchon;  si  l'on 
débouche  alors  rapidement  la  bouteille,  la  pression  intérieure 
chasse  le  liquide  et  fait  sortir  le  dépôt.  L'important  et  le  diffi- 
cile dans  cette  manœuvre,  c*est  de  perdre  le  moins  possible  de 
gaz  et  de  vin.  Les  ouvriers  champenois  exécutant  cette  opération 
avec  beaucoup  d'adresse. 

Les  vins  de  liqueur  sont  ceux  qui,  après  la  fermentation  alcoo- 
lique, et  pendant  tout  le  temps  de  la  consommation,  conservent 
une  grande  partie  de  leur  sucre.  C'est  surtout  dans  les  contrées 
méiidiODales  de  l'Europe,  en  Italie,  en  Espagne  et  dans  le  midi 
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de  la  France ,  qu'on  prépare  ces  yins ,  parce  que  les  raisins  y 
contiennent  beaucoup  de  sucre.  Pour  obtenir  le  vin  de  Tokay, 
par  exemple,  on  augmente  la  proportion  de  sucre  en  laissant  le 
raisin  sécher  sur  la  vigne,  et  même  en  le  plaçant,  après  ravoir 
coupé,  sur  les  claies  d'un  séchoir,  afin  que  l'eau,  s'évaporant 
en  partie,  augmente  la  richesse  saccharine  du  moût. 

11  ne  faudrait  pas  croire  que,  dans  la  vinification,  tout  se 
réduise  à  la  transformation  du  sucre  en  alcool.  11  se  forme  en 
outre,  entre  les  acides  libres  et  l'alcool,  des  combinaisons  qui 
contribuent,  avec  les  huiles  essentielles  propres  au  raisin,  à 
développer  ce  qu'on  nomme  le  bouquet  des  vins. 

La  richesse  alcoolique  des  vins  est  très-variable.  Le  tableau 
suivant  montre  la  richesse  alcoolique  des  principaux  vins  :  les 
nombres  portés  sur  ce  tableau  représentent  les  volumes  d'al- 
cool contenus  dans  100  volumes  de  vin. 

Vin  de  Porto  ou  Madère 20  p.  100  d'alcool  en  volume. 

Vin  de  Xérès  et  de  Lacryma-Christi 17  — 

Vin  de  Madère  vieux 16  — 

Vin  de  Malaga  et  Sauterne  blanc 15  — 

Vin  de  Beaune 12,2  — 

Vin  de  Volnay,  du  Rhin,  de  Frontignan. . .  11  — 

Vin  de  Tokay 9,1  — 

C'est  l'alcool  qui  communique  aux  vins  leur  propriété  eni^ 
vrante.  Le  tannin  leur  donne  de  l'âpreté.   On  corrige   cett^ 
âpreté  en  faisant  disparaître  le  tannin  par  plusieurs  collages^^ 
qui  entraînent  chaque  fois  une  partie  de  cette  matière,  combi— ^ 
née,  comme  nous  l'avons  dit,  à  l'état  de  composé  insoluble,  ave<^ 
l'albumine  ou  la  gélatine  employée.  Les  acides,   c'est-à-dire^ 
l'acide  acétique  et  le  tartrate  acide  de  potasse  (crème  de  tartre)^ 
donnent  au  vin  sa  verdeur.  On  peut  faire  disparaître  l'acidité  du 
vin  en  y  ajoutant  une  quantité  convenable  de  tartre  neutre  de 
potasse  :  il  se  forme  de  l'acétate  de  potasse  et  du  bitartrate  de 
potasse,  sel  peu  soluble,  qui  se  dépose  en  grande  partie  à  l'état 
de  menus  cristaux. 

Comme  la  crème  de  tartre  se  dépose  peu  à  peu  dans  les  ton- 
neaux et  les  bouteilles,  il  en  résulte  que  les  vins  perdent  avec 
le  temps  de  leur  acidité.  En  vieillissant  ils  perdent  aussi  une 
partie  de  leur  matière  colorante,  et  prennent  une  teinte  qu'on 
désigne  sous  le  nom  de  pelure  (foi§non. 
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Le  vin  bleu  qui  se  débite  aux  barrières  de  Paris,  doit  cette  co- 
loration à  une  altération  légèrement  putride.  Lorsque  le  collage 
d'un  vin  nouveau  y  a  laissé  de  l'albumine  en  dissolution,  cette 
albumine  se  putréfie ,  et  la  putréfaction  de  cette  matière  azotée 
fournit  de  l'ammoniaque,  qui  rend  le  vin  alcalin.  Or  les  alcalis 
colorent  le  vin  en  bleu.  Tel  est  donc  Torigine  du  vin  bleu  pari- 
sien. Si  cette  altération  n'est  pas  trop  profonde ,  on  peut  la  cor- 
riger en  ajoutant  au  vin  un  peu  d'acide  tartrique,  qui  sature 
l'ammoniaque. 

Nous  devons  ajouter  pourtant  que  le  vin  peut  quelquefois 
présenter  naturellement  cette  couleur  bleue.  Quand  les  acides 
(tartrate  acide  de  potasse,  acide  acétique)  n'existent  pas  en  pro- 
portion suffisante  dans  le  jus  du  raisin,  le  vin  conserve  une  co* 
loration  bleue,  car  la  belle  teinte  rouge  qui  est  naturelle  à  ce 
liquide  provient  de  l'action  des  acides  contenus  dans  le  jus  du 
raisin  sur  la  matière  colorante  fournie  par  les  rafles  de  ce  fruit. 

Pris  à  dose  modérée,  le  vin  exerce  une  action  stimulante, 
extrêmement  utile  à  l'entretien  de  nos  organes.  <  Le  vin,  disent 
les  livres  sacrés,  réjouit  le  cœur  de  l'homme.  »  Ce  liquide  peut 
être  considéré  comme  un  aliment,  car  il  renferme  des  matières 
organiques  véritablement  alimentaires.  Aussi  l'usage  du  vin  à 
dose  modérée  exercet-il  la  plus  salutaire  influence  sur  la  santé 
de  l'homme.  Malheureusement,  les  droits  fiscaux  qui  afl'ectent 
ce  produit,  les  droits  d'octroi  énormes  qui  le  grèvent  à  l'entrée 
des  villes,  et  qui  sont  de  véritables  douanes  intérieures,  privent, 
dans  notre  pays ,  les  masses  populaires  des  bienfaits  de  cette 
liqueur  généreuse ,  qui  est  pourtant  la  production  naturelle  du 
sol  français.  La  suppression  des  impôts  qui  pèsent  sur  le  vin  et 
qui  souvent  dépassent  sa  valeur  même ,  aurait  le  double  eflet 
d*accroltre  la  richesse  agricole  de  la  France  en  étendant  la  cul- 
ture de  la  vigne,  et  de  développer  le  bien-être  physique,  la  santé 
de  nos  populations.  Si  les  produits  de  la  vigne ,  au  lieu  d'être 
frappés  des  charges  innombrables  qui  l'accablent ,  recevaient  en 
France,  de  la  part  de  l'État,  des  encouragements  sérieux,  notre 
pays  pourrait  à  lui  seul  approvisionner  le  monde  entier  de  vins 
de  toute  nature. 
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On  donne  le  nom  de  bière  à  une  boisson  fermentée  qui  se 
prépare  avec  Torge  et  le  houblon.  Son  usage  est  très-ancien. 
Suivant  les  auteurs  grecs ,  qui  l'appelaient  vin  (Forge ,  les  Égyp- 
tiens l'auraient  inventée  et  préparée  pour  la  première  fois  à 
Péluse.  Elle  constitue  depuis  longtemps  la  boisson  principale 
dans  le  nord  de  la  France ,  en  Angleterre ,  et  dans  les  diverses 
contrées  septentrionales  qui  ne  produisent  pas  de  vin  et  récol- 
tent peu  de  fruits  à  cidre.  Tandis  qu'à  Londres  la  consomma- 
tion annuelle  de  la  bière  dépasse  250  millions  de  litres,  à  Paris 
sa  consommation  n'atteint  guère,  année  moyenne,  15  millions 
de  litres. 

De  toutes  les  boissons  fermentées  la  bière  est  celle  qui  pré- 
sente au  plus  haut  degré  l'action  nutritive  unie  à  la  propriété 
excitante.  Un  litre  de  bonne  bière  de  Strasbourg  renferme,  sui- 
vant MM.  Payen  etPoinsot,  48  grammes  de  matière  solide,  com- 
posée de  substances  non  azotées  analogues  à  l'amidon ,  et  de 
substances  azotées  analogues  à  celle  dugrainx|ui  a  servi  à  sa 
préparation.  Un  litre  de  bière  de  Strasbourg  nourrirait  donc 
autant  le  consommateur  que  le  feraient  48  grammes  de  pain. 
Quant  à  son  action  sur  la  partie  immatérielle  de  l'organisme ,  il 
faut  dire  que  la  bière  n'a  aucune  de  ces  propriétés  stimulantes 
dont  jouissent  nos  bons  et  joyeux  vins  de  France, 

La  fabrication  de  la  bière  peut  être  divisée  en  quatre  pé- 
riodes :  l""  le  maltage,  qui  a  pour  but  de  faire  naître  dans  le  grain 
d'orge  le  principe  qui  transforme  l'amidon  en  sucre  ou  gly- 
cose  :  ce  principe ,  qui  porte  le  nom  de  diastase ,  se  développe 
pendant  la  germination  du  grain  ;  2''  la  saccharification,  qui  con- 
siste à  faire  agir  la  diastase  sur  l'amidon  de  l'orge,  pour  trans- 
former ce  dernier  corps  en  sucre  ;  3°  la  fermentation ,  par  la- 
quelle on  fait  passer  le  sucre  à  l'état  d'alcool. 

Voici  comment  s'effectue  le  maltage.  On  place  le  grain  d'orge 
dans  de  grands  bassins  en  maçonnerie,  avec  quatre  fois  leur 
volume  d'eau,  pour  les  faire  gonfler;  puis  on  les  porte  au  ger- 
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noir.  Trois  conditions  sont  nécessaires  pour  que  la  germination 
('établisse  :  il  faut  le  concours  de  l'humidité,  de  l'air  et  d'une 
température  de  15  à  16^.  C'est  au  printemps  et  à  l'automne  que 
;es  conditions  sont  le  mieux  réalisées  :  de  là  provient  le  nom 
le  bière  de  mars  qu'on  donne  à  la  bière  fabriquée  au  printemps, 
ît  que  l'on  considère  comme  supérieure  à  celle  qui  est  fabri- 
quée pendant  les  autres  saisons.  Quand  l'orge  est  convenable- 
ment germée,  on  arrête  sa  germination,  aQn  d'empêcher  la  perte 
i'amidon  qu'occasionnerait  un  trop  long  développement  de  la 
jeune  plante,  qui  aurait  bientôt  épuisé,  à  son  profit,  les  provi- 
sions que  la  nature  a  préparées  pour  elle.  Pour  cela,  on  des- 
sèche le  grain,  d'abord  à  l'air  libre,  puis  dans  une  étuve  à  cou- 
rant d'air  chaud.  Par  le  frottement  et  le  tamisage,  on  détache 
[es  petites  racines  de  la  jeune  plante,  qui,  par  la  dessiccation, 
sont  devenues  très-cassantes,  puis  on  soumet  le  grain  à  une 
mouture  incomplète,  qui  ne  fait  que  le  déchirer  et  le  concasser. 
On  obtient  ainsi  le  mally  qui  contient  toute  la  diastase  néces- 
saire pour  transformer  en  sucre  l'amidon  contenu  dans  ce 
même  malt. 

La  transformation  de  l'amidon  en  sucre,  ou  saccharification^ 
est  le  deuxième  terme  de  la  préparation  de  la  bière.  On  place  le 
malt  dans  de  grandes  cuves  en  bois,  munies  d  un  double  fond 
percé  de  trous,  destiné  à  supporter  Forge  germée  et  à  faciliter 
l'introduction  et  l'écoulement  du  liquide.  Quand  le  malt  est 
placé  dans  la  cuve,  on  y  fait  arriver  de  l'eau  chauffée  à  60^  afin 
d'humecter  l'orge  ;  on  brasse  ce  mélange,  puis  on  le  laisse  repo- 
ser. On  fait  ensuite  arriver  de  l'eau  à  90®  jusqu'à  ce  que  la  tem- 
pérature de  la  masse  ait  atteint  environ  70  à  75*.  C'est  à  ce  degré 
de  chaleur  que  la  diastase  agit  sur  l'amidon  de  l'orge  germée, 
pour  le  transformer  en  dextrine  et  enfin  en  sucre.  Après  avoir 
brassé  de  nouveau,  on  ferme  la  cuve  et  on  laisse  en  repos  envi- 
ron pendant  trois  heures  :  au  bout  de  ce  temps,  tout  l'amidon 
s'est  changé  en  sucre.  Le  liquide  chargé  de  sucre  prend  le  nom 
de  moût,  et  le  malt  épuisé  celui  de  drèche. 

Pour  donner  à  la^Jbière  son  arôme  particulier,  son  amertume 
et  la  propriété  de  se  conserver  plus  longtemps,  on  opère  le  hou- 
bUmnagey  qui  consiste  à  faire  bouillir  le  moût  avec  du  houblon. 

Les  houblons  (fig.  107)  sont  des  plantes  à  tige  volubile,  dont 
les  fleurs  femelles  naissent  à  l'aisselle  de  bractées  disposées  en 
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une  sorte  de  cdne  membraneux.  Parmi  leB  produits  d'une  sé- 
crétion glanduleuse  dont  les  bractées  sont  surtout  le  siége>  un 


principe  amer  et  une  huile  aromatique  jouent  le  rAle  principal 
dans  la  préparation  de  la  bière. 

Lorsque  le  moût  est  houblonné,  on  le  reçoit  dans  des  réser- 
voirs, où  il  doit  se  refroidir  le  plus  vite  possible  pour  éviter 
qu'il  ne  s'altère. 

11  ne  reste  plus  qu'à  mettre  le  moût  refroidi  en  présence  du 
ferment,  afin  de  convertir  le  sucre  en  alcool.  Pour  cela,  on  le 
verse  dans  une  cuve  appelée  guiltoire,  et  on  y  ajoute  de  la  levure 
de  bière.  Une  première  fermentation  s'établit,  et  dure  de  vingt- 
quatre  à  quarante-huit  heures  :  elle  produit  une  grande  quan- 
tité d'écume.  On  soutire  le  liquide,  pour  le  faire  passer  dans  des 
barils,  ou  quarts,  dans  lesquels  la  fermentation  continue  et  pro- 
duit une  très-abondante  mousse,  qui  entraîne  hors  du  tonneau 
les  matières  en  suspension  dans  la  bière.  La  levure  constitue  la 
majeure  partie  des  corps  solides  ainsi  entraînés  par  la  mousse, 
c'est-à-dire  par  le  dégagement  rie  l'acide  carbonique  ;  cette 
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mousse,  exprimée  dans  des  sacs,  fournit  une  excellente  levure, 
que  les  brasseurs  vendent  pour  faire  fermenter  la  pâte  des  pâ- 
tisseries. 

Pour  achever  la  série  d'opérations  qui  constituent  la  fabrica- 
tion de  la  bière,  il  ne  reste  plus  qu'à  clarifier  ce  liquide  :  cette 
clarification,  ou  collagey  se  fait  avec  la  colle  de  poisson. 

La  bière  renferme  de  l'eau,  de  l'alcool,  de  la  dextrine,  du 
sucre,  des  matières  azotées,  des  traces  de  substances  grasses  et 
d*huiles  essentielles  propres  à  l'orge,  des  essences  aromatiques, 
on  principe  amer,  des  substances  gommeuses,  colorantes  et 
d'autres  principes  immédiats  du  houblon,  une  quantité  variable 
d'acide  carbonique  et  d'acide  acétique,  du  sel  marin,  des  sels  de 
potasse,  de  chaux,  etc. 

Les  bières  varient  de  composition  et  de  force  selon  les  pro- 
portions de  malt  et  de  houblon  employées  à  leur  préparation. 
L'une  des  meilleures  bières  anglaises  est  Vale,  qui  exige  l'em- 
ploi d'orge  de  première  qualité,  bien  germée  et  séchée  à  une 
basse  température;  c'est  une  bière  blanche,  plus  délicate  et 
moins  houblonnée  que  celle  de  Louvain.  Vale  renferme  de  8  à  5 
pour  100  d'alcool  en  volume.  Le  porter,  plus  coloré,  plus  chargé 
de  houblon,  est  d'une  conservation  plus  facile  :  il  renferme  4 
pour  100  d'alcool.  La  bière  double  de  Paris,  dont  la  nuance  est 
intermédiaire  entre  celle  du  porter  et  de  Ta/e,  est  plus  légère  que 
les  bières  anglaises.  La  petite  bière  de  Paris  est  très-faible  :  elle 
ne  renferme  que  1  pour  100  d'alcool. 

On  falsifie  quelquefois  la  bière  en  substituant  à  une  partie  du 
houblon  diverses  substances  amères,  dont  la  saveur  a  quelque 
analogie  avec  celle  du  houblon,  mais  qui  sont  d'un  prix  infé- 
rieur, telles  que  les  feuilles  de  buis  et  la  racine  de  gentiane. 


LE  CIDRE. 


Dans  certaines  contrées,  impropres  par  leur  climat  à  la  cul- 
ture de  la  vigne,  on  remplace  le  vin  par  des  liqueurs  fermen- 
tèes,  parmi  lesquelles  figurent  au  premier  rang  le  cidre  et  le 
poiré.  Il  est  à  peu  près  certain  que  ce  sont  les  Maures  qui,  les 
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premiers,  ont  fait  connaître,  dans  la  Navarre  et  la  Biscaye,  l'art 
d*extraire  des  pommes  et  des  poires  ces  salubres  boissons.  Les 
Dieppois  rapportèrent  de  ces  provinces  espagnoles  les  précieuses 
variétés  d'arbres  qui  couvrent  et  enrichissent  maintenant  le  sol 
de  la  Normandie. 

Dès  l'an  587,  sainte  Radegonde,  reine  de  France,  buYait,  dit- 
on,  journellement  du  poiré.  Cependant  ce  n'est  guère  qu'au 
quatorzième  siècle  que  l'usage  du  cidre  remplaça,  en  Norman- 
die, la  bière^  qui  était  depuis  longtemps  la  boisson  populaire. 
L'usage  du  cidre  et  du  poiré  se  répandit  peu  à  peu  dans  quel- 
ques autres  parties  de  la  France  ;  il  passa  de  là  en  Angleterre, 
en  Allemagne,  en  Russie,  en  Amérique.  En  France,  la  fabrica- 
tien  annuelle  du  cidre  est  évaluée  aujourd'hui  à  8  millions 
d'hectolitres,  et  représente  environ  la  valeur  de  60  millions  de 
francs. 

On  peut  diviser  en  trois  classes  les  nombreuses  variétés  de 
pommes  à  cidre  :  ]''  pommes  douces  ou  sucrées;  S*"  pommes 
acides;  d""  pommes  âpres.  Ces  dernières  sont  plus  riches  en  ma- 
tière suci^ée,  et  leur  jus  se  clarifie  mieux;  aussi  le  cidre  qu*enes 
produisent  est-il  plus  alcoolique,  plus  clair  et  d'une  meilleure 
conservation  :  il  est  dense,  coloré,  généreux^  c'est-à-dire  alcoo- 
lique. Le  cidre  des  pommes  douces  est  agréable  à  boire,  mais 
il  se  conserve  peu.  Celui  des  pommes  acides  est  difficile  à  clari- 
fier et  à  conserver;  de  plus,  il  est  presque  dépourvu  d'alcool. 
Les  poirevS  à  cidre  olVrent  aussi  diirérentes  variétés,  mais  toutes 
sont  caractérisées  par  la  saveur  ûpre  du  fruit.  Elles  fournissent 
pivs(|ue  moitié  plus  de  jus  que  les  pommes,  et  ce  jus  est  bien  plus 
suon^.  Voilà  pourquoi  le  poiré  est  plus  alcoolique  que  le  cidre. 

Lépoque  lu  plus  convenable  pour  la  préparation  du  cidre  est 
celle  de  la  maturité  des  fruits.  Cette  maturité  n'est  par&ite  que 
six  semaines  après  la  nW^lte.  Il  se  produit,  en  efiTet,  après  la 
ivcolte  du  fruit,  une  deuxième  maturation,  qui  augmente  la 
quantité  de  sucre .  mais  il  faut  se  garder  de  laisser  les  fruits 
atteindre  jusqu  au  biùssisstmeiu.  Leur  jus  contient  alors  des 
principes  putivsoibles.  qui  amèneraient  dans  ce  liquide  de  pro- 
fondes atténuions  uUeriourt^Sy  et  le  rendraient  impropre  àlafie 
l^ricAlion  du  cidiv. 

Tassons  rapidement  en  revue  les  diverses  opérations  qui  se 
succèdent  dans  la  préjvaration  du  cidre. 
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Pour  exprimer  le  suc,  on  écrase  les  fruits  avec  des  pilons  à 
bras,  ou  à  l'aide  d'une  meule  verticale  de  bois  tournant  dans 
une  auge  de  granit.  On  emploie  aussi  quelquefois  des  cylindres 
cannelés  en  fonte,  qui  peuvent  se  rapprocher  à  volonté,  et  entre 
lesquels  on  fait  passer  les  pommes  à  deux  reprises. 

Les  pommes  ainsi  écrasées  sont  mises  en  tas,  et  abandonnées 
à  elles-mômes  pendant  12  ou  24  heures.  La  surface  exposée  à 
Tair  se  colore,  c'est  ce  qui  donnera  au  cidre  la  teinte  ambrée 
qui  lui  est  propre;  en  même  temps,  le  ferment  s'y  développe 
sous  l'influence  de  Tair.  La  pulpe  est  ensuite  soumise  à  la  presse, 
pour  en  faire  sortir  le  jus.  Le  suc  est  placé  dans  des  tonneaux 
debout;  il  s'y  fait  une  première  fermentation,  qui  clarifie  le 
liquide,  par  suite  du  dépôt  des  matières  lourdes  et  de  l'ascen- 
sion des  matières  légères,  qui,  entraînées  par  le  gaz  acide  carbo- 
nique, viennent  former  une  écume  à  la  surface.  Cette  clariGca- 
Lion  spontanée  est  très-importante  pour  la  préparation  et  la 
conservation  du  cidre.  On  soutire  ensuite  la  liqueur,  et  on  en 
remplit  des  tonneaux  de  7  à  8  hectolitres,  dans  lesquels  la  fer- 
mentation continue  de  se  faire  lentement. 

Quand  on  veut  obtenir  du  cidre  doux,  ou  légèrement  sucré,  il 
Taut  empêcher  une  fermentation  complète,  qui  ferait  passer  tout 
le  sucre  à  Tétat  d'alcool.  C'est  ce  cidre  que  préfèrent  les  consom- 
mateurs des  grandes  villes.  Mais  dans  les  pays  de  production  on 
le  laisse  fermenter  complètement,  parce  qu'on  y  préfère  un 
cidre  alcoolique  plus  acide  et  plus  amer. 


LE  POIRÉ. 


Le  poiré  se  prépare  à  peu  près  de  la  même  manière  que  le 
cidre  ;  seulement,  comme  il  doit  être  blanc,  on  ne  l'expose  pas 
è  l'air  après  le  broyage  des  fruits  :  on  le  presse  sans  aucun  re- 
tard. Nous  avons  dit  plus  haut  que  le  poiré  est  plus  alcoolique 
que  le  cidre.  Il  est  très-capiteux  lorsqu'il  est  vieux,  et  enivre 
promptement  ceux  qui  n'en  font  pas  un  usage  habituel. 

Le  cidre,  de  moitié  plus  faible  que  le  poiré  quanta  la  propor- 
tion d'alcool,  n'offre  pas  cet  inconvénient.  Il  forme  une  boisson 
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légèrement  aromatique  et  acidulée,  agréable  et  salubre,  capable 
de  fournir,  outre  l'eau  iidispensable  à  la  nutrition,  une  sub- 
stance légèrement  alimentaire. 

On  attribue  au  poiré,  comme  au  cidre,  des  propriétés  laxa- 
tives  et  débilitantes.  Mais  ces  propriétés  ne  paraissent  se  mani* 
Tester  que  quand  le  liquide  e?t  trouble  et  contient  des  ferments 
en  suspension,  ou  lorsqu'il  est  trop  acide. 


L'EAU  DE  SELTZ  ARTIFICIELLE 

OU  EAU  GAZEUSE. 


On  trouve  dans  la  nature  un  grand  nombre  d'eaux  minérales:^ 
(|ui  renferment  assez  de  gaz  acide  carbonique  pour  jouir  d'uD< 
saveur  aigrelette  et  mousser  fortement  à  Tair  :  telles  sont  le 
eaux  de  Seltz  en  Allemagne,  de  Spa  en  Belgique,  etc.  On 
donné  le  nom  dVau  de  SeUz  artifideUe^  ou  simplement  d'eau 
Sdiz ,  à  une  sorte  d'imitation  de  cette  eau  gazeuze  naturelle 
que  Ton  (U)tient  en  fiiisant  dissoudre  dans  de  l'eau  pure  un 
forto  pix^poi  tion  de  gaz  acide  carbonique.  Ce  nom  est  mal  ju: 
ti(it\  car  Teau  do  Seltz  naturelle  renferme  autre  chose  que 
gax  aoido  carbonique;  il  vaudrait  donc  mieux  désigner  cet 
boisson  sous  lu  simple  dénomination  d>au  gazeuse, 

(\  tto  eau  s'emploie  aigourd*hui  en  quantités  considérables^ 
mtMoo  au  via  ot  aux  sirops.  Elle  ne  diflère  de  l'eau  ordinaire  qu 
l^uvo  qu  elle  ivntVrme  quatre  à  cinq  fois  son  volume  de 
aci\lo  v\u  bonique  ;  ce  ^az  lui  communique  des  propriétés  exd— 
lautos  qui  t^oiiitout,  ohei  beaucoup  de  personnes»  les  fonction 
\t^  l\\\touuio. 

lacult^  o^riHMviqut^ .  qui  sert  à  préparer  cette  ein  gmzenfe 
)k\^bUout  ou  lius^ut  réagir  lacide  sulfurique  sur  de  k  crmie. 
\M\iu»  \  !<t  vlu  0^1  Inniale  de  chaux«  c*e$t-i^ire  un  corps  résoltaD 
vU'  Ui  vvuilMu<iis\ni  d^  IVidif  carbonique  iTet  U  dMaz.  Gomm 
IVi^  ^uitVnque  a  |.>lu$  d\»(6ntte  pour  k  diiux  que  n'en  «  Yt-^ 
K^  c^i^u^Ktuw  tl  s^  cvHubine  av^*^  elle  pour  fermer  du  sulfeb^ 
^  <!^^K  v^  (^liv.  ^  ctuàs:$<f  TKi^e  carbonique,  ^  « 
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Les  appareils  industriels  destinés  à  la  préparation  de  Tacide 
carbonique  se  composent  d'un  vase  de  fonte  doublé  de  plomb^ 
dans  lequel  on  fait  réagir  de  l'acide  chlorhydrique  sur  du  mar- 
bre en  morceaux.  Le  gaz  qui  se  dégage  passe  d'abord  dans  un 
vase  contenant  de  Teau,  où  il  se  débarrasse  de  Tacide  qu'il  a  pu 
entraîner;  enfin  il  se  rend  dans  un  gazomètre.  Là,  une  pompe 
l'aspire,  et  le  refoule  dans  un  condenseur^  c'est-à-dire  dans  un 
vase  métallique  en  forme  d'œuf,  à  parois  très-résistantes  et  qui 
contient  de  l'eau  ;  le  gaz  acide  carbonique  s'accumule  et  se  dis- 
sout dans  cette  eau,  qu'il  rend  fortement  gazeuse.  On  soutire  le 
liquide  quand  il  est  chargé  de  gaz  à  5  à  6  atmosphères  de  pres- 
sion. La  mise  en  bouteilles  exige  des  soins  et  des  appareils  par- 
ticuliers. 

La  figure  110  représente  l'appareil  en  usage  dans  l'industrie 
pour  la  fabrication  de  l'eau  gazeuse.  Â  est  le  vase  contenant 
l'acide  chlorhydrique,  qui  descend,  quand  on  ouvre  le  robinet^ 
dans  le  vase  de  plomb  B,  muni  d'un  agitateur^  et  plein  de  mor- 
ceaux de  marbre  (carbonate  de  chaux).  L'acide  chlorhydrique 
décompose  ce  carbonate  de  chaux  et  en  dégage  l'acide  carbo- 
nique. G  est  un  tonneau  rempli  d'eau  dans  lequel  le  gaz  vient 
se  laver.  En  sortant  de  ce  laveur,  le  gaz  s'introduit  dans  le  gazo- 
mètre K  par  le  tube  doublement  recourbé  D  E.  C'est  là  que  vient 
le  puiser  la  pompe  H,  mue  par  une  manivelle,  pour  l'intro- 
duire dans  le  réservoir,  ou  osuf,  X.  Le  mécanisme  de  cette  pompe 
est  l'origine  de  tous  les  avantages  de  cet  appareil.  Cette  pompe, 
en  effet,  peut  introduire  dans  l'oeuf  ou  réservoir,  tantôt  de  l'eau 
par  le  tube  G,  qui  plonge  dans  un  baquet,  tantôt  du  gaz  par  le 
tube-FF.  C'est  en  tournant  le  robinet  I  que  l'on  introduit  à  vo- 
lonté l'eau  ou  le  gaz. 

Cet  appareil  est  continu,  c'est-k-dire  qu'il  y  a  une  introduc* 
tion  constante  d'eau  et  de  gaz,  et  que  la  fabrication  n'est  jamais 
interrompue.  Le  pignon  P,  qui  est  mû  par  la  manivelle  Y,  sert 
à  faire  fonctionner  un  agitateur^  placé  au  milieu  de  l'eau,  et  qui , 
tourné  sans  cesse  par  un  ouvrier,  accélère  la  dissolution  du  gaz 
dans  l'eau  par  le  mouvement  imprimé  au  liquide.  M  est  le  mano- 
mètre^  qui  fait  connaître  à  l'opérateur  la  pression  intérieure  du 
gaz.  Cette  pression  ne  doit  pas  dépasser  6  à  7  atmosphères. 

On  voit  en  Z  la  disposition  en  usage  pour  mettre  en  bouteilles 
l'eau  de  Seltz  suffisamment  chargée  de  gaz. 
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Les  bouteilles  ordinaires  à  bouchons  de  liège  ont  été  rem- 
placées avec  avantage  par  des  bouteilles  de  grès  ou  de  verre» 
dites  uiphoides,  qui  permettent  de  tirer  Teau  par  portions,  sans 
laisser  perdre  le  gaz.  Indiquons  la  disposition  de  ces  bouteilles 
L'eau,  sous  la  pression  du  gaz,  sortirait  de  la  bouteille  pa 

l'ouverture  B,  qui  communique  avec  1 
tube  intérieur  A.  Hais  un  bouchon  mé 
tallique  G,  maintenu  par  un  ressort- 
en  hélice  D,  ferme  exactement  le 
et  intercepte  la  communication  ave 
Textérieur.  Si  l'on  vient  à  presser  I 
tige  Ey  on  surmonte  Taction  du  res — 
sort,  on  déplace  le  bouchon  G,  etl 
passage  étant  libre,  Teau  s'élance  dan 
le  tube  A,  et  de  là,  par  le  tube  B, 
Textérieur,  et  dans  le  verre  dispose=^ 
pour  la  recevoir. 

On  a  calculé  que  1200  bouteille 
d'eau  gazeuze  chargée  à  4  ou  5  atm< 
sphères  ne  coûtent  que  97  firancs 
fabricant  ;  chaque  bouteille  ne  lui 
vient  i!onc  qu'à  8  centimes;  en  les  H 
>r<uU  A  10  ivutimes  la  bouteille,  il  peut  réaliser  encore  un  bé 
m^llOlMlt»îî^  pour  100* 
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Il  o.Ht  «tos«  piwvit^s  qui  pomiottent  au  consommateur  de 
(v<iivr  l\ù  iiuhwe  Toau  «rareuse  i>ar  petite  quantité  et  au  fur 
à  u\o*utv  iU*  SOS  iH'soius, 

VHi  vuï  l'Uvv  VÎ41ÎS  une  bouteille  bien  résistante,  et  préalaUe- 
lucut  ivu  («Uc  au\  trv^U  viuart<  dViiu  ordinaire^  le  contenu  duo 
\^X\\  (Vv(U\  t  o\vî:k  iut<t  ^  ^rimmo^  de  bicarbonate  de  soude  en 
IsMSvîiVv  et  vvîui  yfuiî  iv:rx*  v^t:t  pou|uet  contenant  5  grammes 
vlAv'tvIc  uutruiw;  ^u  on  bo;xtte  le  vuse  très-solidement»  et  qu'on 
AijkU^  i'oiN\iwt  vi«^*kîuç*$  ir$:A!>:s  :  Peau  ^Azeœe  sera  prèle i  être 
vV«xoi«'.t\v-  0^^*  *c*Cîl  vjfcswî  L'jcîde  tartrtqoe^  qui  «  ptns 
vr;AiU:';:o  ivî^^r  !.jt  >ouc^  s;u^  rVa  jl  Tac ide  csrbonifcey  déplace 
vv^  .icUv\  vC  si\tirit  jL^^''  tu  :!<^ui^«  pcuT  forufeer  ds  tartrale  de 


/ 
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Halheureuseireiit  le  taitrate  de  soude  formé  reste  également 
dans  Feau  gazeuse ,  et  comme  c'est  un  sel  légèrement  purgatif, 
il  pourrait  nuire  à  la  santé  des  personnes  qui  feraient,  de  l'eau 
ainsi  préparée,  un  usage  habituel. 

Cet  inconvénient  a  été  complètement  écarté  dans  un  appareil 
très-ingénieux ,  Y  appareil  Briet ,  qui  se  compose  de  deux  vases 
superposés.  La  décomposition  s'opère  dans  Tun  de  ces  vases»  qui 
retient  le  tartraie  de  soude  en  dissolution,  tandis  que  le  gaz  acide 
carbonique  va  saturer  Teau  contenue  dans  l'autre  vase ,  en  y 
déterminant  une  certaine  pression.  Au  bout  de  15  à  20  minutes, 
on  peut  tirer  Teau  gazeuse  au  moyen  d'un  robinet  :  cette  eau 
est  aussi  pure  qu'agréable  au  goût. 
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A  la  suite  des  aliments  et  des  boissons,  nous  plaçons  les  con- 
dimmts^  substances  qui  ne  sont  pas  à  proprement  parler  comes- 
tibles, mais  qui,  servant  de  bases  à  des  assaisonnements  divers, 
jouent  un  rôle  important  dans  notre  alimentation.  Us  relèvent 
le  goût  fade  des  viandes  et  des  légumes ,  font  nattre  Tappétit,  et 
favorisent  la  digestion  en  produisant  sur  les  viscères  abdomi- 
naux une  excitation  salutaire. 

Les  condiments  les  plus  en  usage  dans  nos  climats  sont  le  sel 
marin ,  le  vinaigre,  les  diverses épices  et  le  sucre. 


LE  SEL 

Le  lei  (  ul  de  cuisiney  sel  marin  )  est  le  condiment  par  excellence. 
Uest  indispensable  à  la  nutrition  de  Thomme;  une  alimentation 
dans  laquelle  n'entrerait  pas  une  certaine  proportion  de  sel 
profoquerait  des  maladies  et  conduirait  inévitablement  à  la 
n^rt.  Cette  nécessité  absolue  de  l'existence  du  sel  marin  dans 
iM)tre  alimentation  tient  peut-être  à  ce  que  toutes  les  parties , 
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liquides  ou  solides ,  de  notre  corps ,  contiennent  une  petite  quan- 
tité de  sel  marin  9  que  ralimentation  doit  nécessairement  fournir 
à  nos  tissus  comme  élément  de  composition.  La  plupart  des  ani- 
maux recherchent  le  sel  avec  avidité  :  on  connaît,  par  exemple, 
le  goût  passionné  des  moutons  pour  cette  substance  :  cet  animal, 
si  peu  intelligent  par  lui-même,  obéit  ici  à  un  instinct  parfaite- 
ment entendu  pour  sa  conservation. 

Qu*est-ce  pourtant  que  ce  produit  dont  le  rôle  est  si  essentiel 
dans  ralimentation  animale?  G*est  un  corps  composé;  il  est 
formé  par  la  combinaison  de  deux  corps  simples,  le  chlore  et  le 
sodium.  En  se  combinant,  le  chlore  et  le  sodium  forment  un 
composé  qui  a  reçu ,  d'après  les  règles  de  la  nomenclature  chi- 
mi(|ue,  le  nom  de  chlorure  de  sodium.  C'est  une  matière  d'une 
saveur  fraîche  et  vive,  très-soluble  dans  l'eau,  et  cristallisant 
avec  la  ])lus  grande  facilité  en  magniCques  cubes.  Elle  nous  pré- 
sente le  type  de  ce  que  les  chimistes  désignent  sous  le  nom  de 
seL  Ce  nom  do  sel  (en  latin,  sal)  est,  en  effet,  d'un  très -ancien 
emploi  pour  désigner  le  produit  qui  nous  occupe  ;  il  fut  étendu 
par  les  premiers  chimistes  à  toutes  les  substances  qui  ressem- 
blaient au  sel  marin  par  leurs  propriétés,  c'est-à-dire  qui  étaient 
solubles  dans  Teau,  cristallisables  et  d'une  saveur  non  acide. 
(Vost  ainsi  que  se  forma ,  au  début  de  la  chimie,  la  classe  des 
Sirh.  Particulier  dans  le  langage  vulgaire,  ce  nom  est  devenu  gé- 
nitrique  dans  le  langage  des  savants. 

On  pourrait,  à  la  rigueur,  obtenir  le  chlorure  de  sodium  de 
toutos  pitVes  en  combinant  directement  le  chlore  et  le  sodium, 
s^e»  deux  t^U^ment^  constitutifs.  Mais  ce  n'est  là  qu'une  vue  théo- 
I  ique;  le  chiorurv  de  sodium  se  rencontre  tout  formé  dans  la 
luituiv  (>ar  ina^^'s  tellement  énormes  qu*il  ny  a  pas  à  se  préoc- 
euperde  le  préi^rtT  artiticiellement ,  il  suffit  de  recueillir  celui 
que  U  u.ituiv  met  si  lar^iement  à  notre  disposition. 

i\>uuue  MM\  nvxm  Tindique  y  le  sel  marin  fiât  partie  de  l'eau  de 
u\ev .  et  il  ^ \  trvHixe  d;jui$  une  bien  forte  proportion»  puisque 
et^;u)\ie  htiv  d  esiu  de  mer  en  contient  plus  de  30  grammes.  On  le 
ivi\\vi\tiv  «^u:^i  Ji  tV<4it  de  minera  solide,  fonninl  au  sein  de  b 
lertv  vU\^  $t^euh^iih^  iuune£t^»$:  U  porte  alors  k  nom  de  sd 
A  ^*f^4.  \\  evi>'e.  eut^»^  dt$sou$  dans  1  eau  des  lacs  et  des  étangs 
>N«UVH^  s)uv  eu  v\utt^tt»eut  ;$4>utent  d'^wtssi  fettcs  pnoportioBs  que 
I  vsi^u  de  U  mer. 
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Le  sel  qui  doit  servir  à  ralimentation  de  Thomme  et  des  ani- 
mauXy  ou  à  la  conservation  des  viandes,  est  emprunté  à  ces  trois 
origines,  c'est-à-dire  à  la  mer,  aux  sources  salées  et  aux  mines. 

Le  sel  gemme  constitue  d'énormes  bancs  solides  dans  le  groupe 
des  terrains  connus  sous  le  nom  de  irias^  qui  sont  placés  au- 
dessous  des  terrains  jurassiques.  On  le  trouve,  à  l'état  de  cris- 
taux cubiques,  ou  bien  en  masses  transparentes  dans  lesquelles 
on  reconnaît  facilement  la  forme  cubique.  D'autres  fois,  sa 
structure  est  flbreuse  ou  lamelleuse.  Les  mines  de  sel  gemme 
les  plus  riches  de  l'Europe  sont  celles  de  Gordoue,  en  Espagne, 
et  de  Wieliczka,  en  Pologne.  Les  mines  de  sel  de  Wieliczka  n'ont 
pas  moins  de  8080  lieues  carrées  de  surface. 

L'exploitation  industrielle  du  sel  gemme  se  fait  par  deux  pro- 
cédés différents  :  le  sel  s  extrait  à  Tétat  solide  par  des  puits  et 
galeries  de  mine,  comme  pour  l'exploitation  d'un  minerai  ordi- 
naire, ou  bien  à  l'état  liquide  par  voie  de  dissolution.  Dans  ce 
dernier  cas,  qui  est  le  moins  fréquent,  on  jette  de  Teau  dans 
la  mine  de  sel  pour  dissoudre  le  produit;  l'eau  salée,  amenée 
par  des  pompes  à  la  surface  du  sol,  est  ensuite  soumise, 
dans  des  chaudières  de  tôle,  à  Tévaporation ,  qui  fournit  le  sel 
cristallisé. 

Les  sources  salées  proviennent  de  vastes  infiltrations  souter- 
raines d'eaux  qui  ont  rencontré  du  sel  genoune  dans  leur  par- 
cours. Pour  qu'une  source  salée  puisse  être  exploitée  fructueu- 
sement, il  faut  qu'elle  renferme  au  moins  3  pour  100  de  sel. 
C'est  par  l'évaporation  dans  des  chaudières  que  l'on  obtient  le 
chlorure  de  sodium  contenu  dans  les  sources  salées. 

L'évaporation  des  eaux  de  la  mer  fournit  la  plus  grande  quan- 
tité du  sel  marin  destiné  aux  besoins  de  l'industrie  et  de  l'ali- 
mentation. Cette  évaporation  se  fait,  en  France,  par  deux 
moyens  différents,  sur  le  littoral  de  l'Ouest  ou  sur  celui  du  Midi. 
Dans  les  contrées  méridionales,  la  chaleur  brûlante  de  l'été 
suffit  pour  concentrer  les  eaux  de  la  mer,  et  amener  le  sel 
marin  à  l'état  de  cristaux  ;  dans  l'Ouest,  en  raison  de  rinsuffi- 
sance  de  la  température,  il  faut  recourir  à  l'évaporation  par  le 
feu  dans  des  chaudières.  Parlons  d'abord  des  salines  de  l'ouest 
de  la  France. 

Avant  de  les  évaporer  dans  la  chaudière,  il  faut  soumettre  les 
eaux  de  la  mer  à  une  première  évaporation  spontanée.  Cette 
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évaporatîon  s'opère  eD  faisant  tomber  l'eau  en  fines  nappes,  le 
long  de  fagots  d'épines,  retenus  par  des  cliAssis  de  bois,  et 
abrités  sous  des  hangars  (Qg.  III).  Des  pompes  élèvent  l'eau  de 


la  mer  à  U  partie  supérieure  de  cette  espèce  de  mur  formé  de 
fagots  d'épines  ;  on  fait  écouler  ceUe  eau  par  de  petites  ouver- 
tures, UntAt  par  une  face,  t^nt^H  par  la  face  opposée.  En 
s'^uttant  ainsi  à  travers  un  s}~5tèiiie  qui  offre  une  surface 
énorme,  l'eau  de  la  mer  s'évapore  spontanément,  se  concentre 
peu  i  peu  et  finit  par  contenir  de  it  à  iO  pour  lOO  de  sel.  Alors 
seulement,  on  la  place  dans  les  chaudières  pour  l'évaponr 
jusqu'à  son  point  de  cristallisation. 

Sur  les  cdtes  de  la  Méditerranée  et  sur  la  partie  méridionale 
de  rOcéan,  l'éTaporation  spontanée  de  l'ein  de  la  mer  se  bit 
sur  de  nstes  étendues  de  terrains,  dans  des  basans  d'argile  qui 
portent  le  nom  de  nuraù  soImu ^âg.  llS).  Vma  est  introdaite 


^;n> 
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dans  UD  premier  bassin  ;  maintenue  en  repos,  elle  y  dépose  les 
matières  étrangères  qu'elle  tenait  en  suspension.  De  petits 
canaux  la  dirigent  de  là  dans  une  série  de  bassins  communi- 
quant entre  eux  par  des  vannes,  c'est-à-dire  des  ouvertures 
étroites  qu'il  est  facile  d'établir  oy  de  supprimer.  Dans  un  pre- 
mier bassin ,  l'eau  dépose  des  composés  salins  étrangers  au 
chlorure  de  sodium  et  contenant  beaucoup  de  sulfate  de  chaux  ; 
dans  les  bassins  suivants,  l'eau  se  concentrant  par  l'action  pro- 
longée du  soleil,  le  sel  marin  commence  à  apparaître.  Quand 
elle  est  assez  concentrée  pour  laisser  déposer  le  sel ,  on  l'in- 
btxiuit  dans  un  dernier  bassin,  où  la  matière  cristalline  finit  par 
former  une  couche  de  plusieurs  pouces  de  hauteur.  On  fait  alors 
écouler  les  eaux  surnageant  les  cristaux,  et  qui  prennent  le  nom 
d'eatio?  mères.  11  ne  reste  plus  qu'à  retirer  le  sel  du  fond  des 
bassins  mis  à  sec.  C'est  au  mois  d'août,  sous  les  ardeurs  du 
brûlant  soleil  du  midi,  qu'une  nuée  de  travailleurs  vient  faire  la 
kvée  du  sel  {Gg.  112). 

Retiré  des  bassins  d'évaporation,  le  sel  marin  n'est  pas  d'une 
pureté  satisfaisante.  Il  contient  des  sels  de  magnésie  qui  lui 
communiquent  une  saveur  amëre.  Pour  le  débarrasser  des  sels 
magnésiens,  on  le  soumet  à  une  purification,  dont  la  nature 
seule  fait  encore  les  frais.  On  entasse  le  sel  au  bord  des  bassins, 
en  énormes  pyramides,  nommées  pilots,  qu'on  recouvre  d'un 
toit  de  paille.  Ainsi  exposés  à  l'air,  les  sels  magnésiens  en 
attirent  l'humidité,  se  dissolvent  dans  l'eau  empruntée  à  l'at- 
mosphère, et  s'écoulent  le  long  des  pilots.  Au  bout  de  quelques 
mois  de  cette  exposition  à  l'air  libre,  le  sel  marin  est  assez  blanc 
et  assez  pur  pour  être  livré  au  commerce. 

Tels  sont  les  divers  procédés  qui  servent  à  l'extraction  du  sel 
marin  dans  l'ouest  et  le  midi  de  la  France. 

Le  sel  livré  au  commerce  est  distingué,  selon  sa  pureté,  sous 
le  nom  de  sel  blanc  et  de  sel  gris.  Le  sel  gris,  de  qualité  infé- 
rieure,-est  souillé  par  la  présence  de  matières  terreuses  et  de 
quelques  sels  magnésiens.  Il  existe,  relativement  au  sel  blanc,  un 
préjugé  assez  bizarre  :  on  croit  qu'il  sale  moins  que  le  sel  gris. 
Cesttout  le  contraire  qui  doit  avoir  lieu.  Le  sel  blanc,  sous  le 
même  poids,  et  dans  le  même  état  de  sécheresse,  doit  saler 
davantage  que  le  sel  gris,  puisque  celui-ci  renferme  des  matières 
terreuses  occupant  la  place  d'une  même  quantit^î  de  sel  pur. 
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LE  VINAIGRE. 


Le  vinaigre  est  le  produit  de  l'altération  d'un  liquide  alcoo- 
lique, altération  déterminée  par  Toxygène  de  l'air,  qui,  oxydant 
Talcool,  le  change  en  acide  acétique.  Pur  ou  étendu  d*eau,  l'al- 
cool, quand  il  est  exposé  à  Faction  de  l'oxygène,  se  transforme 
en  acide  acétique.  Tous  les  liquides  qui  renferment  une  certaine 
proportion  d'alcool,  tels  que  le  vin,  la  bière,  le  cidre  ou  le  poiré, 
peuvent  donc  fournir  cet  acide.  L*art  de  la  fabrication  du 
vinaigre  revient  à  prendre  un  liquide  alcoolisé,  et  à  Texposer  à 
l'action  de  l'air,  pour  déterminer  l'acétification  de  l'alcool.  Le 
vin,  ou  plutôt  les  vins  altérés  et  déjà  passés  à  Faigre,  servent 
surtout  à  la  fabrication  du  vinaigre. 

L'acétitication  complète  du  vin  exige  beaucoup  de  temps,  et  la 
longueur  de  cette  transformation  rendrait  Topération  peu  pra- 
ticable industriellement,  s'il  n'existait  pas  des  moyens  de  l'accé- 
lérer.  L'art  du  vinaigrier  consiste  donc  à  rendre  aussi  rapide 
quo  possible  i*acêtitication  des  liquides  alcooliques.  Voyons 
quels  sont  les  artitices  qui  permettent  d*atteindre  ce  but 

Il  a  été  reconnu  que  la  présence  d*un  ferment  accélère  singo- 
lit^^rement  racetificatioif  des  liqueurs  alcooliques.  La  matière 
qui,  dans  Fart  du  vinaigrier,  sert  de  ferment,  a  reçu  le  nomft 
vi^*r  dt  vinMorc  elle  est  fournie  le  plus  souTent  par  des  copeaux 
do  Wlre  mis  on  contact  avec  Feau.  qui  se  charge  des  prindpes 
î^^luWos  do  00  bois.  Une  température  d'euTlron  35*  aide  beao- 
ivup  À  Faootincativ^n.  Kntin  cette  acétiâcation  est  d^aatantplBS 
rapido  quo  lo  contact  de  Fair  avec  le  liqui Je  alcoolisé  est  pins 
intimo  ot  plus  irtH^iJorn, 

Oos  princijH^s  }h^5:^5,  on  comprendra  facilement  le  mode  de 
ùbrivMtion  sui\i.  }var  oxoniple,  à  Orléans,  ville  qui  a  été  Viofr 
lomj^s  nMUMi^îUtv  :\>«r  îa  fabrication  du  vina^re. 

i^AUs  ai  ii  aîOKors  chautT:^*  à  la  tempi^ratune  de  35*,  scMit  plt- 
tv$  do  xiou\  îor.roAUx.  à  demi  remplis  de  vinaigre.  Tous  les 
)unt  jours^  on  xtr^  dan$  chique  tonneau  dix  fitres  de  vin,  que 
Fou  a  fait  prtSAhKaon^ent  tomber,  à  plasieors  reprisse  k  kaf 
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de  copeaux  de  hêtre ,  pour  le  chaîner  de  la  matière  azotée  so- 
luble  qui  joue  le  rdle  de  ferment  acétique;  en  même  temps ,  on 
retire  du  tonneau ,  par  un  robinet  inférieur,  8  ou  10  litres  de 
Tioaigre,  c'est-è-dire  un  volume  égal  à  celui  du  vin  qui  a  été 
^onté.  Cette  addition  de  vin  et  ce  tirage  d'un  même  volume  de 
Tinaigre  se  répètent  tous  les  huit  jours  pendant  un  mois  eavi- 
nn.  Au  bout  de  ce  temps ,  le  liquide  s'est  transformé  en  totalité 
eariDaigre. 

La  méthode  suivie  à  Orléans  donne  d'escellents  produits, 
mais  elle  a  l'inconvénient,  comme  on  le  voit,  d'entraîner  beau- 
«Dp  de  temps,  et  d'exiger  de  vastes  ateliers  pour  fournir  une 
qoaD^lé  de  produit  un  peu  notable.  En  Allemagne,  on  a  imaginé 
récemment  une  très-ingénieuse  disposition  pour  les  tonneaux 
consacrés  i  la  fabrication  du  vinaigre.  En  multipliant  les  points 
de  contact  entre  l'air  et  le  liquide  alcoolisé,  on  est  parvenu  à 
réduire  de  beaucoup  le  temps  nécessaire  pour  l'acétification.  La 
figure  113  fait  voir  une  coupe  de  ret  appareil. 

Le  compartiment  supérieur  C  est  rempli  de  vin  ,  que  l'on  peut 
y  introduire  par  l'orifice  f.  Ce  vin  s'écoule  goutte  à  goutte, 
par  de  petits  trous  percés  sur 
lefoud  du  compartiment  C,  et 
fermés  imparfaitement  par  de 
petites  ficelles,  retenues  au-des- 
ms  du  trou  par  un  nœud.  En 
tombant  goutte  à  goutte  le  long 
des  ficelles,  le  vin  arriVe  dans  le 
compartiment  B,  rempli  de  co- 
peaux de  hêtre.  L'n  tube  d  e  qui 

lut  communiquer  le  comparti-  '  '■';  '^-  '~a~      ^^' 

ment  Bavec  l'air  extérieur,  rend  '  ~~ 

les  mouvements  du  liquide  et  de 
l'air  parfaitement  libres  à  l'in-  ""■  '"'* 

teneur  du  compartiment  B.  Le  vin  qui  baigne  les  copeaux  de 
hêtre,  s'aigrit  rapidement  sous  l'influence  du  ferment  fourni 
puces  copeaux;  cette  fermentation  élevant  la  température, 
l'tir  échauffé  se  dégage  par  l'orifice  e,  tandis  que  l'air  appelé  de 
l'eitérieur  par  les  trous  i  traverse  les  copeaux  et  établit  un 
eonrant  d'air  au  milieu  de  sa  masse.  Ainsi ,  en  même  emps  que 
le  Tin  descend ,  l'air  arrive  par  les  trous  i  et  traverse  le  tonneau 
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de  bas  en  haut.  Grâce  à  cette  disposition ,  deux  jours  suffisent 
pour  racétification  complète  du  vin.  Le  vinaigre  provenant  de 
rof>ération  vient  se  réunir  dans  le  compartiment  inférieur  A, 
d'où  on  le  soutire  à  la  fin  de  l'opération. 

(iOmme  la  fermentation  ne  détruit  pas,  ou  ne  détruit  qu'en 
partie  la  matière  colorante  du  vin,  le  vinaigre  conserve  à  peu 
près  la  couleur  du  vin  rouge  qui  l'a  fourni. 

Mais  le  vinaigre  n'est  pas  toujours  préparé  dans  des  fabri- 
ques; riiabitant  de  la  campagne  sait  fort  bien  se  procurer  sa 
provision  de  vinaigre ,  et  voici  comment  il  opère.  Il  a  un  petit 
tonneau  de  vinaigre,  qu'il  place  dans  le  lieu  le  plus  chaud  de  la 
maison.  Chaque  fois  qu'il  tire,  pour  sa  consommation,  une  cer- 
taine quantité  de  vinaigre,  il  y  verse  une  égale  quantité  devin, 
lequel  ne  tarde  pas  à  passer  à  l'aigre.  Le  tonneau  reste  ainsi 
toiyours  plein  de  vinaigre. 

Dans  les  pays  vignobles  du  midi  de  la  France,  on  se  procore 
d'excellent  vinaigre  par  un  autre  moyen.  Toute  substance  al- 
coolisée, avons-nous  dit,  peut  former  du  vinaigre  par  l'action 
de  l'air  et  d'une  température  un  peu  élevée.  Or,  le  chapeau di 
%'emiaiuiCy  c'est-à-dire  la  partie  supérieure  du  marc  de  raisin 
qui  iTHiplit  une  cuve  de  raisin  en  fermentation ,  est  imbibé  de 
vin,  loquol  est  largement  exposé  à  l'air  par  la  surface  très-di- 
visi^o  do  cotte  portion  supérieure  du  marc.  Toutes  les  conditions 
nôoossain^s  pour  racétification  se  trouvent  donc  réunies  ;  outre 
la  nmti^ro  alcoolique  et  lair,  il  existe  ici ,  en  effet ,  un  ferment 
fourni  par  la  ratio  du  raisin ,  et  une  température  élevée,  due  à  la 
formontution  do  la  masse.  Aussi  racétification  est -elle  prompte 
ot  oompK^to;  au  bout  de  dix  à  douze  jours  de  fermentation  delà 
ouvoo,  lo  chi^HtKiu  de  ViffiiUinge  est  devenu  fortement  acide.  Au 
hou  do  uiolor  cottr>  jH>rtion  du  marc  avec  le  reste,  on  la  meta 
))art  ot .  on  la  soumettant  à  l'action  de  la  presse,  on  en  retire  an 
oxooUont  \inaigr\\ 

l.a  biôrx*  sort»  dans  lo  pays  du  Nord,  à  faire  du  vinaigre;  seu- 
loniont  ot\  s^uppnmo  Tinfusion  do  houblon,  ce  qui  serait  une 
do^H'nso  inutile  :  ou  obtient  un  assez  l>onTinatgre  avec  un  mè- 
l.tu,;;\'  d\ui  i^uart  vie  fn^^t  de  froment  et  de  trois  quarts  d'oi^  et 

iU)  (vut  oiKvr^  obtenir  un  bon  vinaigre  en  mêlant  1  on  S  litres 
il\NmHte->i^  à  U'  de  l  arêOiOidinf  de  Cartier  ivet  qb  peu  d'un- 
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don,  et  15  grammes  de  levure  de  bière.  Ce  ne  serait  là  toute- 
fois qu'un  vinaigre  factice ,  dont  la  vente  ne  pourrait  être  auto- 
risée que  sous  le  nom  de  vinaigre  i alcool. 

Nous  ne  dirons  rien  du  vinaigre  de  bois ,  ou  acide  pyroligneux , 
produit  artificiel  provenant  de  la  distillation  du  bois  en  vase 
clos  y  opération  qui  donne  naissance  à  de  Tacide  acétique,  mêlé 
à  des  matières  goudronneuses  et  fétides.  L'acide  pyroligneux  est 
un  acide  acétique  très-fort,  qui  convient  aux  usages  industriels, 
mais  qui  ne  saurait  être  consacré  à  l'alimentation ,  ou  mêlé  au 
vinaigre  ordinaire,  que  par  une  fraude  coupable. 


LES  EPICES. 


Certaines  substances  végétales  aromatiques,  telles  que  le 
poivre,  la  cannelle,  le  girofle,  la  muscade,  etc.,  servent  à  relever 
le  goût  des  mets  ou  des  liqueurs.  Donnons  quelques  renseigne- 
ments sur  ces  productions  naturelles. 

Le  poivre  est  le  fruit  d'un  arbrisseau  des  Indes  (  piper  nigrum). 
On  le  cultive  particulièrement  à  Java,  Bornéo ,  Malacca  et  Su- 
matra. On  appelle  improprement  poivre  blanc  le  poivre  servi  sur 
nos  tables;  car  ce  n'est  autre  chose  que  le  poivre  ordinaire, 
piper  nigrum^  privé  de  son  écorce  après  qu'on  l'a  laissé  ra- 
mollir assez  longtemps  dans  l'eau  pour  que  cette  écorce  puisse 
être  enlevée  par  le  frottement  d'un  linge. 

Les  clous  de  girofle  sont  les  boutons  des  fleurs  du  Giroflier  aro- 
matique {caryophyllus  aromaticus  ),  plante  de  la  famille  des  Myrtes. 
Le  giroflier  est  originaire  des  lies  Moluques.  C'est  seulement 
dans  cette  partie  du  monde  qu'il  était  cultivé  pour  les  besoins 
de  l'Europe  et  de  l'Asie ,  lorsque  l'intendant  de  l'Ile-de-France 
(lie  Maurice,  alors  possession  française),  le  célèbre  Poivre, 
parvint,  à  force  de  courage  et  de  patience,  à  se  procurer  dans 
ces  lies  des  plants  de  giroflier ,  qui  furent  cultivés  avec  succès 
à  rile  Maurice.  De  là,  le  giroflier  se  répandit  aux  Indes,  à 
rile  Bourbon ,  et  plus  tard  en  Amérique ,  à  Cayenne  et  aux 
Antilles. 

Les  câpres  sont  les  boutons  des  fleurs,  confits  dans  le  vinaigre, 
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du  caparis  spinosa ,  plante  de  la  famille  des  Gaparidées ,  voisine 
de  celle  des  Crucifères.  Le  câprier  est  cultivé  en  grand  en  Pro- 
vence. 

La  cannelle  est  l'écorce  du  laurus  cinnamomum.  C'est  un  ar- 
buste propre  à  l'Ile  de  Ceylan ,  et  dont  la  culture  a  été  intro- 
duite ,  pendant  notre  siècle  y  dans  quelques  parties  du  nouveau 
monde. 

Lalnu5cade  est  la  graine,  réduite  à  son  amande,  du  musca- 
dier aromatique  (  myristica  moschaca  ) ,  arbuste  de  la  famille  des 
Myristicées.  Il  croît  naturellement  aux  tles  Moluques.  On  le 
cultive  depuis  longtemps  à  l'Ile-de-France ,  à  Cayenne,  dans  les 
Antilles.  La  muscade  est  un  excitant  très-énergique ,  dont  l'abus 
pourrait  occasionner  des  accidents. 

On  appelle  macis  une  membrane  charnue  et  frangée  qui  couvre 
la  graine  du  muscadier/et  dont  la  saveur  aromatique  et  piquante 
est  fort  agréable. 

Vanis  et  la  coriandr£  pourraient  être  cités  comme  servant  quel- 
quefois de  condiments. 


LE  SUCRE. 


Le  sucre  est  un  produit  de  la  végétation.  Les  chimistes  diS' 
tinguent  plusieurs  espèces  de  sucre,  mais  nous  n'avons  à  parler 
ici  que  du  sucre  ordinaire  retiré  de  la  canne  y  de  la  betterave ,  de 
Vérable  et  du  sorgho. 

Le  sucre  a  été  connu,  pour  ainsi  dire,  de  toute  antiquité,  dans 
les  Indes  et  en  Chine.  Le  végétal  qui  le  fournit  appartient  à  la  fo- 
mille  des  Graminées  :  c'est  le  saccharum  officinarum,  connu  sous 
le  nom  vulgaire  de  canne  à  sucre.  Cette  plante  est  originaire 
des  Indes  orientales.  Vers  la  fin  du  treizième  siècle,  elle  fut 
portée  des  Indes  en  Arabie,  puis  en  Egypte,  dans  l'Asie  Mineure 
et  les  Ëtats  barbaresques.  En  1506,  elle  fut  introduite  à  Saint- 
Domingue,  d'où  elle  se  répandit  dans  toute  l'Amérique  tro- 
picale. 

Le  sucre  n'a  été  employé  pendant  plusieurs  siècles  qu'à  titre 
de  médicament.  Sou»  le  règne  de  Henri  IV,  cette  substance  était 
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encore  sj  rare,  qu'on  la  ven- 
dait à  l'once  chezlespharma- 
cieos,  à  peu  près  comme 
ai^ourd'hui  on  vend  la  rhu- 
barbe ou  le  quinquina.  En 
1700,  on  ne  consommait  pas 
en  France  plus  d'un  million 
de  kilogrammes  de  sucre  : 
en  1631 ,  cette  consommation 
s'élève  à  80  millions ,  elle 
dépasse  aujourd'hui  annuel- 
lement ISO  millions  de  kilo- 
gramnies. 

C'est  du  suc  du  saccharutn 
officinamm,  ou  canne  à  sucre, 
de  l'érable  et  de  la  betterave, 
que  l'on  eitrait  le  sucre  dit 
de  canne.  Quelques  autres  li- 
quides végétaux,  entre  autres 
ceux  de  la  figue,  du  melon, 
du  palmier,  contiennent  du 
ancre  cristallisable.  Mais  le 
saccharum  officinamtn,  la  bet- 
terave ,  l'érable  et  le  sorgho, 
sont  les  seuls  végétaux  sur 
lesquels  l'industrie  opère  au- 
jourd'hui pour  fournir  le  su- 
cre au  mondeentier.  Faisons 
d'abord  connaître  la  manière 
dont  on  extrait  le  sucre  du 
AwAarum  offiàtua-um. 

La  canne  h  sucre  (fig.  114) 
est  une  sorte  de  roseau  gi- 
gantesque qui  se  reproduit 
par  boutures  avec  une  ex- 
trême facilité.  La  plantation 
des  boutures  est  donc  la 
première  opération  que  nous 
ayons  à  décrire  dans  le  ti- 
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carré,  de  1  mètre  de  côté  et  de  10  à  12  centimètres  de  profon- 
deur. Le  champ  étant  ainsi  préparé,  des  négrillons  placent  dans 
chacun  de  ces  trous  deux  ou  trois  boutures  de  canne  et  ils  corn* 
blent  le  trou  avec  de  la  terre. 

Au  bout  de  douze  à  quinze  jours,  la  bouture  à  pris,  et  Ton 
voit  sortir  du  sol  la  jeune  tige  de  la  grarainée.  Quand  ces  jets 
sont  parvenus  à  la  hauteur  de  50  centimètres,  des  négrillons 
entrent  dans  le  champ  pour  le  sarcler,  c'est-à-dire  enlever  les 
mauvaises  herbes,  travail  qui  demande  beaucoup  de  délicatesse 
si  l'on  ne  veut  pas  écraser  la  petite  plante.  Le  môme  sarclage 
doit  être  renouvelé  après  quatre  à  cinq  mois.  En  même  temps, 
on  laboure  de  nouveau  le  sol,  et  l'on  enlève  les  petits  jets 
gourmands  poussés  autour  des  cannes.  Celles-ci  continuent 
de  se  développer,  et  finissent  par  atteindre  quelquefois 
en  hauteur  deux  fois  la  taille  d'un  homme  et  la  grosseur  du 
bras. 

La  canne  à  sucre  se  plante,  aux  Antilles,  du  mois  de  septembre 
au  mois  de  novembre.  La  récolte  ne  se  fait  que  douze  ou  treize 
mois  après  la  plantation. 

L'époque  de  la  coupe  des  cannes  doit  être  choisie  avec  grande 
attention.  En  effet,  le  sucre  qui  s'accumule  en  abondance  dans 
le  chaume  de  cette  graminée,  est  destiné,  dans  les  vues  de  la  na- 
ture, à  servir  aux  besoins  de  la  floraison  et  de  la  fructification 
delà  plante.  Dès  que  la  fleur  apparaît,  une  notable  quantité  de 
sucre  est  déjà  détruite;  il  faut  donc  couper  les  cannes  avant 
l'époque  de  la  floraison.  Le  moment  est  convenable  pour  la  ré- 
colte lorsque  le  jus  d'une  canne  fraîchement  coupée  est  demi- 
visqueux,  lorsque  les  feuilles  inférieures  de  la  plante  tombent 
et  que  sa  tige  se  colore  en  jaune  doré. 

D'ailleurs  les  cannes  d'une  même  plantation  ne  mûrissent  pas 
toutes  en  même  temps;  aussi  la  coupe  peut-elle  durer  de  un  à 
trois  mois. 

La  récolte  des  cannes  aux  colonies  ofl^re  un  spectacle  plein 
d'intérêt.  Les  nègres  et  négresses,  disposés  en  rang,  sont  armés 
de  couteaux.  Ils  s'en  servent  d'abord  pour  débarrasser  les 
cannes  des  plantes  parasites  qui  ont  poussé  dans  les  champs. 
Us  coupent  ensuite  la  partie  supérieure  de  la  tige,  c'est-à-dire 
les  deux  derniers  nœuds  depuis  l'épi  floral.  En  eflet,  la  partie 
terminale  de  la  canne  ne  renferme  que  fort  peu  de  sucre.  On 
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met  soigneusement  à  part  ces/i'to,  qui  sont  destinées  àservîroe 
bouture  aux  plantations  procliaines.  Ensuite  on  coupe  la  plan(« 
aune  petite  distance  du  sol,  ce  qui  donne  en  déûnilive  un  ro- 
seau de  plus  d'un  mètre  de  longueur.  Les  nègres  rac|,ent  l'exté- 
rieur de  la  canne,  pour  la  débarrasser  des  enveloppes  ligneuses 
ou  des  excroissances  :  ces  débris  sont  recueillis  pour  servir  d 
combustible. 


Toutes  les  canucs  sont  r^uuies  en  botles  et  on  en  diai 
chariots  qui  les  Ir&nsporteul  tmméiliiitemeat  «a  moulin. 
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!^n  elîut  de  la  plus  haute  importance  de  procéder  sans 
]  h  l'expression  des  cannes,  pour  en  retirer  le  jus.  Si  l'on 
lait  de  ({uelques  jours,  le  sucre  entrerait  en  l'ermentation  et 
disparaîtrait  en  partie.  Aussi  a-t-on  le  soin  de  ne  couper  cliaque 
jour  que  la  quantité  de  cannes  qui  peut  être  immédiatement 
broyée. 

e  moulin  à  cannes  dans  les  Antilles  est  presque  toujours  mû 

\  le  vent,  plus  rarement  par  une  cliute  d'eau,  plus  rarement 

Sore  [lar  la  vapeur.  Les  agents  mécaniques  et  les  procédés  de 

idustrie  moderne  ont  quelque  peine,  on  le  comprend,  à  par- 

^r  dans  ces  contrées  encore  fort  en  arrière  de  la  civilisation 

iontinent  américain.  Si  quelques  appareils  perrectionnès  ont 

[introduits  récemment  dans  les  sucreries  coloniales,  l'im- 

e  généralité  des  usines  l'ait  encore  usage  du  vieux  et  clas- 

e  matériel  que  nous  allons  décrire. 

^ile  d'un  moulin,  lournant  sous  l'impulsion  du  vent,  met  en 


,  au  moyen  d'un  engrenage,  trois  gros  cylindres  de  fonte 
s  verticalement  au-dessus  d'un  bassin  de  pierre.  Le  cylin- 
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dredu  milieu,  ((ui  reçoit  seul  rinipulsion  motrice,  met  en  action 
les  deux  autres  cylindres,  qui  tournent  en  sens  contraire.  In 
nègre  prend  une  poignée  de  cannes  et  les  introduit  entre  deux 
de  ces  cylindres  dont  le  mouvement  les  entraîne;  elles  passent 
en  s*écrasant,  et  le  jus  en  découle.  Ln  autre  esclave  reçoit  les 
cannes  ainsi  exprimées,  et  il  les  présente  de  Tautre  côté  du  C}- 
lindre  du  milieu  :  les  cannes  déjà  exprimées  une  fois  repassent 
ainsi  une  seconde  fois  entre  les  cylindres;  elles  y  sont  de  non- 
veau  exprimées  et  écrasées. 

La  canne  ainsi  exprimée  porte  le  nom  de  bagasse.  Elle  sert 
de  combustible  dans  les  sucreries.  Aux  Antilles,  le  bois  de 
chauffage  est  si  difticile  à  transporter,  que  Ton  est  forcé  d'em- 
ployer comme  combustible  les  cannes  exprimées ,  bien  qn'il 
soit  reconnu  ((ue  la  bagasse  contient  encore  une  forte  quantité 
de  sucre,  par  suite  de  l'insuffisance  des  moyens  d'expression. 
On  assure  que  les  bagasses  provenant  des  moulins  ordinaires 
renferment  encore  28  à  30  pour  100  de  leur  poids  de  sucre.  Il 
est  donc  vrai  de  dire  que,  dans  nos  colonies,  on  chauffe  les 
cliaudières  avec  du  sucre.  Triste  preuve  de  l'état  d'infériorité 
dans  lequel  cette  industrie  se  maintient  encore  1 

Nous  devons  ajouter  pourtant  que  depuis  quelques  années 
Tantique  moulin  des  .\ntilles  a  fait  place,  dans  les  sucreries  bien 
montées,  à  dos  jinsses  beaucoup  plus  énergiques.  Elles  se  com- 
posent de  trois  cylindres  de  fonte  placés  horizontalement,  qui 
tournent  en  sens  contraire,  et  dont  on  peut  faire  varier  i'écarte- 
mont  à  \olonté.  .\u  moyen  d'une  chaîne  sans  fin^  surmontée 
d*un  tabiiiT  en  bois,  semblable  à  celui  que  Ton  voit  dans  nos 
nuiohinos  à  battre  les  gerbes,  les  cannes  sont  amenées  entre 
deux  des  cyiiiulres,  de  la  une  lame  courbe  en  tôle  les  conduit 
onliv  les  deux  autns  cylindres,  qui  sont  plus  rapprochés.  La 
prt*ssion  ainsi  opérée  graduellement  et  avec  énergie  est  plus 
oompKMe;  elle  extrait  des  cannes  une  bien  plus  grande  quantité 
do  jus  que  le  moulin  oixlinaire. 

Le  suc  o\[H'inio  île  la  canne  porte  le  nom  de  vésou.  Ce  n'est 
jiuôiv,  A  propronienl  parler,  autre  chose  que  de  l'eau  sucrée  : 
o\nI  de  Www  oonlonanl  20  pour  100  de  sucre,  avec  3  pour  100 
>oulemenl  de  uialii^ressolubles  étrangères. 

Si  Ton  pouvait  retirer  du  vèsou,  ou  jus  de  la  canne  exprimée, 
Ion  i\'  pour  100  de  sucre  que  renferme  ce  liquide  naturel,  la  su- 
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crerie  coloniale  réaliserait  des  bénéfices  autrement  impor- 
tants que  ceux  qu'elle  procure.  Le  fait  est  qu'on  ne  retire 
pas  du  vésou  plus  de  10  pour  100  de  sucre  cristallisable.  Le 
reste  passe  à  Tétat  de  mélasse  ou  sucre  incristallisable. 

C'est  que  le  sucre  cristallisable  est  une  matière  fort  altérable 
sous  l'influence  de  l'air  et  de  la  chaleur  et  que  pour  obtenir  le 
médiocre  rendement  que  nous  venons  de  signaler,  il  faut  encore 
apporter  beaucoup  d'attention  et  de  soin  aux  opérations  de  l'ex- 
traction du  sucre. 

Ces  opérations  sont  les  suivantes  (fig.  119). 

Le  jus  exprimé  de  la  canne  est  dirigé,  au  sortir  du  moulin,  au 
moyen  d'un  tube  de  plomb,  dans  une  vaste  chaudière  où  il  est 
porté  à  l'ébuUition,  après  avoir  été  additionné  d'une  petite  quan- 
tité de  chaux  vive  (0,3  pour  100  du  jus).  La  chaux  a  pour  effet 
de  saturer  les  quelques  acides  libres  qui  existent  dans  le  vésou 
et  qui»  sous  l'influence  de  la  chaleur,  ne  tarderaient  pas  à  altérer 
le  sucre,  c'est-à-dire  à  le  transformer  en  sucre  incristallisable. 
L'opération  du  traitement  par  la  ctiaux  porte  le  nom  de  défécation. 

L'ébuUition  du  liquide  complète  l'épuration  du  jus  sucré.  Par 
l'action  de  la  chaleur,  en  effet,  l'albumine  contenue  dans  le  jus 
de  la  canne  se  coagule  ;  elle  forme,  en  entraînant  des  matières 
étrangères  en  suspension,  des  écumes  y  que  l'on  enlève. 

De  la  chaudière  de  défécation^  le  jus  passe  dans  une  seconde, 
plus  petite.  Le  liquide  y  forme  encore  de  nouvelles  écumes,  que 
Ton  rejette  dans  la  première  chaudière. 

Après  avoir  subi  ce  commencement  de  concentration,  le  jus  est 
passé  à  travers  une  étoffe  de  laine,  et  introduit  dans  une  troi- 
sième chaudière;  de  là  dans  une  quatrième  et  une  cinquième 
chaudière.  Par  ces  évaporations  successives,  le  jus  est  amené  à 
l'état  de  sirop. 

La  cuite  est  alors  parvenue  à  son  terme,  c'est-à-dire  que  le 
liquide  a  été  suftisamment  évaporé  pour  laisser  cristalliser  le 
sccre.  On  le  conduit  alors  dans  un  bassin  large  et  peu  profond, 
pour  accélérer  son  refroidissement.  Quand  il  est  à  peu  près  re- 
froidi, on  introduit  ce  sirop  dans  des  tonneaux,  ouverts  à  la 
partie  supérieure  et  percés,  sur  leur  fond,  de  trous  qui,  pour  le 
momer%  sont  bouchés  par  des  chevilles.  Pour  hâter  le  refroi- 
dissement et  favoriser  la  cristallisation,  on  remue  le  sirop  re- 
froidi avec  des  lattes  de  bois. 
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Jje  lendemain»  on  trouve  dans  les  tonneaux  une  masse  confuse 
de  petits  cristaux,  empâtés  dans  un  liquide  noir  et  épais.  On 
débouciie  alors  les  trous,  pour  faire  écouler  le  liquide.  Ce  sirop 
recueilli  est  mis  à  part  :  c'est  la  mélasse;  on  le  porte  à  la  distil- 
lerie, où  il  doit  être  soumis  à  la  fermentation  et  donner  le  rhum, 
qui  n'est  autre  chose  que  la  mélasse  fermentée  et  distillée. 

Les  cristaux  noirâtres  restés  dans  le  tonneau  constituent  la 
cassonade  ou  sucre  brut.  Quand  ce  produit  a  été  bien  séché  par 
une  exposition  suffisante  àTair  et  au  soleil,  on  le  place  dans  des 
tonneaux  neufs  que  Ton  transporte  au  lieu  d'embarquement 
(flg.  120). 

(i'est  dans  les  colonies,  en  particulier  à  la  Martinique  pour 
les  colonies  françaises,  dans  l'ile  de  Cuba  pour  les  colonies 
espagnoles,  etc.,  qu*on  se  livre  en  grand  à  la  culture  de  la 
canne  et  à  l'extraction  du  sucre,  telle  que  nous  venons  de  la 
décrire.  Hais  nos  jeunes  lecteurs  se  tromperaient  fort  s'ils 
s*imaginaient  que  ces  beaux  pains  de  sucre  aussi  blancs  que 
Talbâtre,  qui  existent  dans  le.  commerce,  et  qu'on  leur  sert  en 
morceaux  appétissants,  nous  sont  envoyés  en  cet  état  des  colo- 
nies. Les  procédés  d*extraction  du  sucre  qui  sont  en  usage  dans 
toutes  les  colonies  de  l'Amérique,  sont,  comme  on  vient  de  le 
voir,  trop  imparfaits  pour  fournir  cette  substance  à  l'état  de 
pun^te,  e'ostsk-dire  du  sucre  blanc  et  d'une  saveur  irrépro- 
cliable.  Ce  que  les  colonies  nous  envoient,  ce  qui  nous  arrive 
dans  nos  ports  du  Havre,  de  Bordeaux  et  de  Marseille  en  quan- 
tités immenses*  e  est  un  sucre  impur,  d'une  couleur  brunâtre, 
alt«>rè  iKir  le  mèlanire  dune  assez  forte  proportion  d'un  sucre 
iuMr«  liquide*  incristaUisable,  qui  porte  le  nom  de  mélasse.  De 
laterrt\  du  sahK\  des  débris  organiques,  altèrent  encore  ce 
prvvhui  colouu^l  que  Ton  désigne  sous  le  nom  vulgaire  de  casso- 
H.^J^  ou  suorx*  brut 

IVur  amener  U  «-xrj^.'^c;!  ie  à  Tétat  de  sucre  blanc  cristalUsable, 
ou  de  >uor^  eu  )vi:n,  il  faut  puriâer  ce  produit  complexe,  le 
^ieïvtrrAsser  des  mattèrvs  etranjrènw  qu'il  renferme,  en  un  mot 
le  *\-  '.'^^f^  selon  lexpr^ssion  consacrtêe.  Cette  opération  s'cxé- 
cuîe  K^^ns  des  usin^^^  qui  pv^rient  le  nom  de  râffinÊrie^  «ifcra,et 
x;;a  e\;*;er.:  >urUn::  au\  em;rt>ns  de  nos  piwts  de  mer,  c*est-i- 
K\:rt*  «,^n  Ioa\  oes  lieux  d'arriv;ij»  du  suae  colonial. 

\  0ÎC4  owuiiïeîïî  OR  iwoMe  dans  le*  r^fSmerùs^  poor  obtanir, 


0%^, 
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avec  la  cassonade  ou  sucre  brut,  ce  magnifique  sucre  blanc,  cris- 
tatliséy  qui  se  vend  dans  le  commerce  sous  forme  de  cônes  dits 
pains  de  sucre,  et  qui  constitue  une  des  matières  les  plus  pures 
que  produise  l'industrie,  car  le  sucre  en  pain  renferme  à  peine 
quelques  millièmes  de  substances  étrangères. 

On  dissout  dans  l'eau  la  cassonade,  afin  de  la  débarrasser  des 
matières  insolubles,  du  sable,  de  la  terre  ou  des  débris  orga- 
niques. Cette  dissolution  de  sucre,  ou  siropy  est  ensuite  décolorée, 
c'est-à-dire  débarrassée  des  substances  organiques  de  couleur 
noirâtre  qui  existent  dans  la  cassonade.  Le  charbon  animal^  ou 
noir  animaly  est  l'agent  essentiel  de  cette  décoloration.  Le  blanc 
d'œuf,  ou  albumine,  jeté  dans  le  sirop  bouillant,  sert  aussi  à 
clarifier  les  liqueurs  sucrées.  Ce  sirop ,  une  fois  incolore,  est 
placé  dans  des  chaudières  chauffées  par  un  courant  de  vapeur 
d'eau,  et  on  évapore  jusqu'au  moment  où  il  est  près  de  cristal- 
liser, c'est-à-dire  de  laisser  déposer  le  sucre.  Quand  la  liqueur 
est  concentrée  jusqu'à  ce  point,  on  la  verse  dans  des  formes^  ou 
moules  coniques,  à  l'intérieur  desquels  le  sucre  ne  tarde  pas  à 
se  déposer,  et  à  constituer  ce  que  l'on  nomme  le  pain  de  sucre^ 
quand  on  a  fait  écouler  le  sirop  qui  surnage  le  dépôt  solide. 
*  A  ce  point  de  l'opération,  les  pains  de  sucre  sont  fortement 
colorés,  par  suite  de  l'existence,  au  milieu  des  cristaux,  d'une 
ceitaine  quantité  du  sirop  brunâtre  au  milieu  duquel  la  cristal- 
lisation s'est  opérée.  Pour  les  décolorer,  on  leur  fait  subir  deux 
opérations,  dont  le  mécanisme  physique  est  extrêmement  cu- 
rieux à  connaître,  et  dont  l'efficacité  est  véritablement  surpre- 
nante. La  première  consiste  à  verser  sur  le  pain  de  sucre,  par 
sa  base  tournée  en  haut,  une  certaine  quantité  de  sirop  parfai- 
tement blanc,  c'est-à-dire  formé  de  sucre  pur,  et  à  un  état  de 
concentratioq  tel  que  ce  sirop  ne  puisse  plus  dissoudre  le  sucre, 
mais  qu'il  porte  exclusivement  son  action  dissolvante  sur  les 
matières  étrangères  qui  colorent  les  pains.  Versé  sur  la  base  du 
cône«  ce  sirop  blanc  descend,  de  haut  en  bas,  à  travers  toute  la 
masse  du  pain  de  sucre,  et  s'écoule  par  la  pointe,  laissant  le 
pain  en  grande  partie  décoloré.  La  seconde  opération,  analogue 
à  la  première  par  son  principe,  consiste  à  faire  passer  à  travers 
la  masse  sucrée,  de  l'eau  pure,  destinée  à  enlever  les  dernières 
substances  colorantes  qui  ont  résisté  à  l'action  du  sirop.  A  cet 
effet,  on  applique  sur  la  base  du  pain  de  sucre  une  couche  d'ar- 
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ii^iUt  humide:  l'eau  qui  imprègne  cette  argile  est  bientôt  absorbée 
p;if'  jf;  pain  de  sucre  ;  elle  traverse  de  haut  en  bas  toute  sa 
masse,  chassant  devant  elle  les  dernières  impuretés  qui  colo- 
raient le  sucre,  et  laissant  en  déGnitive  le  pain  dans  cet  admi- 
rable ^iiai  de  blancheur  et  de  pureté  que  tout  le  monde  coonatt. 
(l'est  là  sans  nul  doute  un  des  procédés  les  plus  curieux  de 
l'industrie. 

Nous  venons  de  décrire  la  préparation  du  sucre  de  canne  et    . 
sa  purification.  Mais  la  canne  n'est  pas  le  seul  végétal  consacre 
à  l'extraction  industrielle  du  sucre.  Dans  l'Amérique  du  Nord, 
et  particulièrement  au  Canada,  la  sève  de  l'érable  évaporée 
l'uurnit  du  sucre  aux  populations. 

Vmibb  sun^  {acer  saccharinum)  est  un  grand  arbre  de.k 
famille  des  \cérinées.  11  donne  une  sève  abondante  et  chaigèa 
de  sucre  cristallisable.  Il  suffit,  pour  se  procurer  du  sucre  d'i 
certaine  pureté,  de  prutiiiuer  sur  le  tronc  de  cet  arbre  une 
sion  pénétrant  jusqu*au  bois,  et  de  recueillir  la  sève,  oa  le 
quide  qui  coule,  goutte  à  goutte,  par  la  plaie.  Ce  liquide 
évaporé  sans  aucun  autre  traitement  chimique.  Comme 
do  1  Vrahlo  no  renferme  ^uère  que  du  sucre  et  de  l'eau,  ai  Fiiet' 
poration  est  prou\ptt\  lo  sucre  s*altère  peu,  et  Ton  obtienl^ 
le  rotVoidissoniont  Uo  Ui  ligueur,  une  masse  cristalline  ifin, 
la  plus  grande  partio  do  TAmori  jue  du  Nord,  est  vendde 
marchés  i  Texolusion  dos  sucres  de  toute  autre  provt 
figuiv  121  roprosento  ios  oporations»  fort  simples,  qui 
chez  les  Amoricains  du  Nord,  à  Teitraction  du  sucre  de 

La  yldPte  qui  ost  cv^nsiicroe  ou  Europe  à  la  production  i 
:r".«fl'.e  du  <i:cro.  c'osl  U  bo:UTa\o. 

Li  bo::.-r  ivo,  ;u:  corsU:;:o  la  Liante  saccharîfôre 
t^c  ■■r^r.i.ce  .ii'x'   y::,-.:   •  .:/  >  cytf.  Soumise  à  Tactii 
:r*:!s?*r.  il V  :oi:rv.::  a*;  us  v:ui  rjctVrme  environ  10  po 
?;<::■':.  '.'c  >:n:  '.os  rio:~A's  v.\u:v.:ouses  de  cette  plante 
'^ncz^r.  .  irr.zi:^  \^u   'v'  r.vj-do  su:t.  le  jus  sucré. 

?..-:7  f\."i:-3  ••    us.  sT"  ri  0  \'s  racines,  et  on  piaee 

-    .  :    i   ■-         :a*>  ./s  ^^î/s.  ruo  "'jn  soumet  à  Vdie&m 
-r-Nît  •-  -iu    ;  j'-.  ;\'x— "^^  "^r.io  cojuslesucre  " 

.:  s:.:  •  '. .  i.:\  .v;rxs  .v^rt  ;v*ns  vlue  nous  avons 
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en  parlant  de  l'extraction  du  sucre  aux  colonies.  Mais  ici  les  pro- 
cédés sont  singulièrement  per- 
fettiannès,  et  on  retire  de  la 
betterave  une  quantité  relative- 
ment beaucoup  plus  considérable 
de  sucre  que  l'on  n'en  eitraît 
dans  les  Antilles. 

Voici  en  peu  de  mots  ces  opé- 
rations. La  betterave  fraîche  est 
eiprîmée,  à  peu  près  comme  la 
canne;  son  suc  est  traité  par  la 
chaux  soQS  l'influence  de  l'ébulli- 
tion,  comme  on  le  fait  pour  le 
Tésou.  Ce  liquide  est  ensuite  dé- 
coloré par  l'action  du  noir  ani- 
mal. 11  est  enfin  évaporé  pour  faire 
cristalliser  le  sucre. 

L'évaporation  du  liquide  sucré 
extrait  de  la  betterave  s'exécute 
dans  un  appareil  qui  permet  d'é- 
viter les  pertes  considérables  de 
sucre  que  l'on  subit  dans  les  co- 
lonies où  l'évaporation  s'exécute  à 
Teonu. 

Dans  ce  bel  appareil  (fig.  123),  le  jus  est  chaufl'é  par  de  la 
lapeor  d'eau  circulant  dans  un  double  fond.  Pour  hâter  l'éva- 
poration et  ne  pas  porter  le  liquide  à  une  température  trop 
tlevée  (conditions  nécessaires  pour  qu'il  se  forme  le  moins  pos- 
^le  de  sucre  incristallisable),  on  combine  la  diminution  de  la 
pression  avec  l'action  de  la  chaleur.  A  cet  effet,  le  tube  B  met  la 
chaudière  en  communication  avec  un  serpentin  C,  dans  lequel 
M  condense  l'eau  évaporée.  La  surface  extérieure  de  ce  serpen- 
liD  est  refroidie  avec  le  jus  lui-même,  qui  s'échauffe  au  contact 
des  tuyaux  et  aux  dépens  de  la  chaleur  qu'abandonne  la  vapeur 
liquéfiée,  et  qui  arrive  ainsi ,  avec  un  premier  degré  de  concen- 
tration, dans  le  bassin  E.  Il  sera  conduit  ensuite  dans  la  chau- 
dière A  par  le  tube  P.  Lorsque  le  j  us  est  suffisamment  concentré 
P>r  cette  première  cuite,  on  met  en  mouvement  le  robinet  à 
deax  ouvertures  M,  et,  suivant  la  position  qu'on  lui  donne,  on 


Fig.  lïl.  BitteriTe. 
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met  la  chaudière  en  communication  avec  le  bassin  6,  où  le  jns 
s'écoule,  ou  bien  avec  le  tube  F,  et  alors,  pour  peu  qu'on  sus- 
pende un  instant  l'arrivée  de  la  vapeur  dans  le  double  fond, 


I.  Appareil  pour 


la  chaudière  se  refroidissant,  la  pression  atmosphérique  fiit 
arriver  le  nouveau  jus  dans  cette  chaudière  par  le  tube  F. 

Du  bassin  G  le  jus  va  se  décolorer  et  se  clarifier  déGnitivement 
dans  des  liltres,  pour  retourner  ensuite  à  un  second  appareil  de 
concentration  semblable  au  premier. 

Le  sirop  ainsi  concentré  est  porté  au  cristallisoir.  On  a^te  sa 
masse,  pour  répartir  dans  tout  le  liquide  les  premiers  cristani 
qui  se  forment  à  la  surface,  et  qui  deviennent  ainsi  des  centres 
de  cristallisation  autour  desquels  le  sacre  se  prend  rapidement 
en  une  seule  masse  confusément  cristalline.  La  partie  liquide 
est  recueillie;  elle  sert  à  faire  le  rhum  et  le  tafia. 

La  préparation  du  sucre  de  betterave  occupe  en  France  des 
départements  t'ntien:,  e(  formeunede  nos  plus  riches  industries. 
:Ses  produits  rivalisent  avec  ceux  que  les  colonies  nous  envoient, 
e(  ils  ne  larderaient  pas  à  anéantir  complètement  l'industrie 
Mccharil^rt'  dos  (vlonîi^.  si  iKtat  ce  grevait  dlmpAts  éoonnes 
notrv  industrie  natiorMl<e,  \ians  te  but.  plus  ou  moins  bien  en- 
tfnJu.  de  sauwjarvior  U  pio»iuctiv>o  cvli^niale.  n  est  reconnn 
quf  s4  l«  $ucrv  •!«  bett^ravv  était  aïftandù  4ts  droits  eicenilk 
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qu'il  supporte,  il  pourrait  être  livré  au  public,  avec  bénéfice  pour 
le  fabricant,  à  20  centimes  la  livre,  c'est-à-dire  au  quart  de  son 
prix  actuel. 

Il  a  régné  assez  longtemps  dans  le  public,  à  rencontre  du 
sucre  de  betterave,  un  préjugé,  en  grande  partie  dissipé  aujour- 
d'hui :  on  prétendait  que  le  sucre  de  betterave  sucrait  moins 
que  celui  de  canne.  C'est  une  erreur,  car  les  deux  produits 
sont  chimiquement  identiques. 

Parmi  les  plantes  saccharifères ,  nous  ne  devons  pas  oublier 
de  mentionner  le  sorgho.  Le  sorgho  sucréy  originaire  de  la  Chine, 
appartient  à  la  même  famille  que  la  canne  à  sucre.  Il  a  été  in- 
troduit en  France,  il  y  a  une  dizaine  d'années,  et  Ton  a  essayé  de 
le  soumettre  à  une  culture  et  à  une  exploitation  en  grand,  pour 
en  extraire  le  sucre;  car  le  jus  du  sorgho  contient  plus  de  sucre 
Ij.'^lie  la  betterave  même.  Ces  essais  n'ont  pas  été  jusqu'ici  poussés 
?^  bien  loin;  rien  ne  s'opposerait  néanmoins  à  ce  que  le  sorgho 
remplaçât  la  betterave,  comme  plante  saccharifère,  dans  les 
pays  où  les  terrains  ne  se  prêtent  pas  à  la  culture  de  la  betterave. 

II  nous  reste  à  préciser  scientifiquement  quelques  désigna- 
tions, consacrées  par  l'usage  ou  la  routine,  et  qui  s'appliquent, 
non  à  des  substances  particulières,  mais  à  de  simples  prépara- 
tions qu'on  a  fait  subir  au  sucre. 

Le  siicre  candi  n*est  autre  chose  que  du  sucre  pur,  obtenu  en 
beaux  cristaux  transparents  et  réguliers.  Pour  obtenir  le  sucre 
sous  cette  forme,  le  confiseur  évapore  un  sirop  de  sucre  de 
canne  ou  de  betterave,  jusqu'au  moment  où  Ja  liqueur  peut 
cristalliser;  il  verse  ensuite  ce  sirop  concentré  dans  des  vases 
contenant  des  fils  ou  bâtons  croisés,  sur  lesquels  le  sucre  se 
dépose  en  cristaux  magnifiques.  Cette  modeste  industrie  s'exer- 
çait autrefois  dans  l'Ile  de  Candie  :  de  là  le  nom  que  ce  produit  a 
conservé  jusqu'à  nos  jours. 

Le  sucre  (forge  (qui  ne  renferme  pas  trace  d'orge,  en  dépit  de 
son  nom)  est  préparé  conune  il  suit.  On  évapore  du  sirop  blanc 
jusqu'à  ce  qu'en  en  projetant  un  peu  dans  l'eau  froide,  il  se 
prenne  en  une  masse  consistante  qui  n'adhère  plus  aux  dents. 
On  le  coule  alors  sur  une  plaque  de  marbre  huilée.  Quand  il 
est  en  partie  refroidi,  on  le  divise,  et  on  lui  donne  les  diverses 
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formel  lue  l'on  désire.  Ainsi  sont  obtenus  les  bâtons  deiun 


£  -r-p!  àici  twaoeoap  ie  nos  lecteurs  f^nt  leurs  dtiieas  :  c'tf 
eiwUent  sscre,  iwùs  d'or»,  soinL 
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Le  sucre  de  pomme  se  prépare  comme  le  sucre  d'orge  ;  seule  • 
menton  ajoute  au  sirop ,  pour  Taromatiser ,  un  peu  de  suc  ou 
gelée  de  pomme  et  de  Teau  de  fleur  d'oranger  ou  de  l'essence 
de  citron.  Le  suc  ou  la  gelée  de  pomme  sont  remplacés  très- 
souvent  par  un  peu  de  vinaigre,  qui  contribue  à  maintenir 
longtemps  au  sucre  sa  transparence. 


LE  CHOCOLAT. 

Nous  devrions  sans  doute  placer  le  chocolat  dans  le  groupe 
des  aliments  plutôt  que  dans  celui  des  condiments,  car  il  est 
plus  souvent  employé  comme  produit  alimentaire  que  comme 
assaisonnement  ou  condiment.  Il  y  a  toutefois  peu  d'inconvé- 
nients à  placer  ici  sa  description  après  celle  du  sucre. 

Le  chocolat,  tel  que  nous  le  consommons,  est  le  résultat  du 
mélange  Intime  de  deux  matières  alimentaires  :  le  cacao  et  le 
sucre.  Cette  dernière  substance  est  déjà  connue  du  lecteur,  il 
oe  reste  donc  qu'à  s'expliquer  relativement  au  cacao. 

Le  cacao  est  la  graine  torréfiée  du  cacaoyer  {theobroma  cacao), 
arbre  mexicain ,  dont  la  culture  a  été  propagée  dans  l'Afrique  et 
l'Asie.  Cet  arbre ,  dont  on  peut  voir  un  joli  pied  dans  les  serres 
du  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris ,  appartient  à  la  famille 
des  Byttnériacées ,  voisine  de  celle  des  Malvacées.  Ses  rameaux 
sont  droits  et  grêles,  à  feuilles  oblongues ,  à  fleurs  petites  et 
nombreuses.  Son  fruit  est  ovale,  oblong,  à  dix  pans,  ressemblant 
^  un  petit  concombre.  Au  milieu  de  la  pulpe  amère  de  ce  fruit, 
sont  nichés  vingt  à  vingt-cinq  graines,  qui,  dépouillées  de  leur 
enveloppe,  légèrement  torréUées,  puis  broyées  parfaitement,  et 
mélangées  avec  du  sucre ,  constituent  le  chocolat. 

Le  cacaoyer  est  cultivé  aujourd'hui  par  les  Mexicains ,  les  ha- 
bitants du  Pérou,  du  Chili,  de  Guatemala,  de  la  république  de 
l'£quateur,  etc.  On  fait,  au  moyen  de  semis,  de  grandes  planta- 
tions de  ces  arbres,  qui  donnent  pour  toute  récolte  la  graine 
contenue  dans  leurs  fruits.  Pour  obtenir  cette  graine ,  connue 
sous  le  nom  de  cacao ,  on  abat  les  fruits  avec  des  gaules,  comme 
on  le  voit  sur  la  figure  126 ,  et  l'on  en  extrait  les  graines ,  que 
Ton  expose  au  soleil  pendant  le  jour,  et  que  l'on  m»  t ,  tous  les 
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soirs,  à  l'abri,  dans  des  hangards.  Sous  l'influeDce  de  la  chaleur 
soUire,  il  s'établit,  dans  ces  graines,  une  sorte  de  fermeotation, 


d*où  résulte  la  couleur  noire  qu'on  connaît  au  cacao.  Quand  leur 
dessiccation  est  suffisante ,  on  eipëdie  en  Europe  ces  grÙDes, 
dont  le  seul  emploi  est  de  servir  à  la  fabrication  du  chocolat. 

Pour  fabriquer  le  chocolat ,  on  commence  par  torréfier  légè- 
rement le  cacao ,  et  on  le  fait  ensuite  passer  entre  des  cylindres 
armés  de  clous,  qui  le  débarrassent  de  ses  enveloppes.  Lecacio 
ainsi  mondé  est  d'abord  broyé  dans  des  mortiers  un  peu  chauds, 
afin  d'opérer  la  liquéfaction  de  la  matière  grasse  ;  on  liante 
alors  le  sucre ,  avec  un  peu  d'écorce  de  cannelle.  Oq  achève  de 
broyer  ce  mélange  dans  des  moulins  à  surface  plane,  composé) 
de  cylindres  roulant  sur  une  plate-forme  chaude  ;  des  couteaui 
ramasseurs  ramènent  sans  cesse  la  pâte  sous  les  meules.  Lors- 
que la  division  et  le  mélange  sont  presque  achevés,  on  njonte 
un  peu  de  vanille,  dont  les  gousses  ont  été  préalablement 
broyées  avec  du  sucre.  Il  ne  resta  plus  qu'à  mettre  le  chocolat, 
encore  chaud,  dans  des  moules,  où  il  durcit  en  se  rerroîdissant. 


♦, 
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colat  est  un  aliment  très-substantiel ,  car  Tamande  du 
iferme ,  comme  le  froment ,  une  matière  azotée ,  une 
crasse  très- abondante  qui  a  reçu  le  nom  de  beurre  de 
me  forte  proportion  de  fécule.  Aussi  constitue-t-il  un 
ssentiellement  réparateur ,  en  même  temps  qu'un  con- 
^éable.  Il  se  fait  en  Europe ,  particulièrement  en  Es- 
ae  énorme  consommation  de  chocolat. 


cra^ 
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Vous  voilà,  cher  et  jeune  lecteur,  debout,  à  l'heure  matinale, 
devant  la  table  de  toilette.  Avant  de  vous  livrer  au  travail  et  aux 
occupations  du  jour,  vous  allez  procéder  aux  soins  habituels 
qu'exigent  l'entretien  et  la  propreté  du  corps.  J'aperçois,  ran- 
gés en  bon  ordre  sur  le  marbre  de  votre  joli  meuble  d'acajou 
tous  les  objets,  tout  le  petit  arsenal  de  la  toilette  quotidienne, 
et  vous  voulez  sans  doute  que  le  savant  de  la  maison,  exact  à  sa 
promesse,  que  k  Savant  du  Foyer,  fidèle  à  son  titre,  vous  donne 
Texplication  théorique  des  opérations  que  vous  allez  exécuter; 
qu'il  vous  apprenne  Torigine  naturelle  des  produits  divers  que 
vous  allez  manier.  Le  Savant  du  Foyer  accepte  avec  joie  cette 
tâche.  Commençons  par  passer  en  revue  les  instruments  et 
objets  divers  rangés  en  bataille,  à  la  portée  de  votre  main  ;  nous 
essayerons  ensuite  de  faire  avec  eux  une  connaissance  plus 
intime. 

Sauf  erreur  ou  omission,  comme  disent  les  gens  d'affaires, 
ces  objets  sont  les  suivants  :  l'éponge^  au  tissu  souple  et  doux, 
destinée  aux  lotions  délicates  du  visage  ;  —  le  peignSy  d'écaillé 
ou  de  corne»  pour  débrouiller  et  mettre  en  ordre  le  plus  bel 
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ornement  de  votre  jeune  tête;  —  la  brosse  à  dents^  ao  manche 
d'ivoire  ou  d'os,  selon  vos  goûts  ou  votre  fortune  ;  —  la  pom- 
madôy  plus  ou  moins  parfumée,  destinée  à  rendre  sa  souplesse 
et  à  donner  un  lustre  flatteur  à  ces  boucles  blondes  qui  flottent 
dans  les  rêves  de  votre  heureuse  mère  ;  —  le  savon,  blanc  ou  rose, 
marbré  ou  jaspé,  mais  toujours  purifié  et  adouci  pour  ne  pas 
altérer  la  finesse  et  la  douceur  de  votre  main  transparente  et 
rose  (nous  ne  voyons  pas  ici  la  crème  de  savon  pour  la  barbe,  car 
l'époque  est  éloignée  encore,  quoique  peut-être  ardemment  dé- 
sirée par  votre  jeunesse  impatiente,  où  l'instrument  d'acier 
viendra  promener  son  tranchant  redoutsJble  sur  votre  peau  ra- 
mollie ;  toutefois,  comme  la  crème  de  savon  joue  un  grand  rile 
dans  la  toilette  de  monsieur  votre  père,  et  que  plus  d'une  fois 
vous  avez  jeté  un  regard  d'envie  sur  son  visage  écumant  de 
cette  blanche  mousse,  nous  serons  bien  forcé  d'en  dire  un 
mot)  ;  —  la  pdte  d'amandes,  qui  remplace  et  corrige  avec  beau- 
coup d'avantages  l'ûpreté  du  savon;  — enfin  les  diverses  eaux  de 
senteur,  esprits  ou  parfums,  dont  vous  imbibez  votre  mouchoir 
les  jours  où  vous  voulez  sgojDiter,  par  tous  les  secours  de  l'art  et 
de  la  toilette,  aux  avantages  physiques  dont  le  ciel  vous  a  doué, 
et  faire  déborder  d'orgueil  et  de  joie  le  cœur  de  votre  mère. 

L'énumération  parait  complète,  nous  pouvons  donc  écouter 
maintenant  le  langage  de  la  science. 

Éponge,  —  Il  est  certainement  maladroit  à  nous  de  commen- 
cer ce  chapitre  de  science  par  l'histoire  de  l'éponge.  Il  faut  tout 
l'empire  de  l'ordre  logique  du  plan  que  les  choses  lui  imposent, 
pour  que  le  Savant  du  Foyer  aille  tomber  étourdiment  sur  la 
question  la  plus  propre  peut-être  à  mettre  en  défaut  sa  science, 
et  par  conséquent  son  autorité.  De  tous  les  corps  oi^nisés, 
Téponge  est  peut-être  celui  sur  lequel  on  a  émis  les  opinions 
les  plus  contradictoires.  Les  anciens  naturalistes  en  faisaient 
une  plante:  Cuvier  et  Lamark  la  plaçaient  tout  aux  confins  du 
règne  animal.  .Après  eux«  Blainville  en  fit  une  classe  à  paît, 
iutornuSiiairo  entre  les  animaux  et  les  plantes,  une  sorte  de 
règne  particulier,  auquel  il  donna  le  nom  d*amorphoxoaire  ou 
\è(èn}morphf^  qui  aurait  formé  le  lien  naturel  entre  les  aninuux 
ot  los  plantes.  On  est  à  peu  près  revenu  aniourdlmi  à  ropînioD 
primitiw  de  Ouvier  quant  à  la  nature  de  Tépooge,  en  changeant 
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ilemenl  l'ordre  dans  lequel  il  faut  placer  c<  t  être  vivant.  On 

range  à  la  tin  du  règne  animal,  parmi  les  Zoophytes,  division 

■  Polypes  et  Polypiers, 

Quelle  que  soit  la  place  précise  qu'on  lui  assigne  dans  la  clas- 
»tion  Kooiogique,  il  est  bien  reconnu  aujourd'liui  que  l'é- 
n'est  ni  une  plante,  ni  un  animal-plante,  mais  bien  un 

mal  appartenant  aux  ordres  inférieurs,  qui  vit,  s'accroît  et 
Ireproduit  comme  les  Zoophites.  Composé  d'une  substance 
bile,  celluleuse,  gélatineuse,  cet  animal  offre  ce  caractère  sin- 
Bier,  d'être  dépourvu  de  locomotion  et  de  vivre  toujours  sur 

rocher  sous-marin  auquel  il  est  attaché.  Le  mode  de  repro- 


Fig.  1».  ËpODga. 

tlion  de  l'éponge  est  resté  longtemps  un  mystère  pour  les 
îur&listes,  mais  il  est  aujourd'hui  connu.  Dans  les  mois  d'a- 
I  et  de  mai ,  des  essaims  de  larves  surgissent  de  la  masse  de 
longe  ;  entraînées  par  le  courant  sous-marin,  ces  larves  vont 
Mr  leur  métamorphose,  s'accroître  et  se  développer  sur  les 
bs  solides  environnants.  Ce  mode  de  reproduction  est  ana- 
■e  h  celui  de  beaucoup  de  mollusques,  et  en  particulier 

J^huttre. 

Votijours  adhérentes  S  des  corps  sous-marins,  les  éponges  se 
tvenl  dans  les  fonds  de  six  à  vingt-cinq  Iirassps,  parmi  les 
isvations  et  les  anfraduosilés.  Elles  se  nourrissent  des  molé- 
les  organiques  qui  flottent  à  cette  profondeur,  oîi  la  mer  est 
bqnille;  ces  molécules  nulrîtives  sont  arrêtées  et  retenues 
r  la  substance  gélatineuse  et  contractile  qui  les  compose,  et 

[[  semble  douée  d'une  obscure  sensibilité. 
tes  éponges  les  plus  communes  habitent  les  eaux  chaudes, 
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comme  celles  du  golfe  du  Mexique  et  de  la  mer  Rouge.  Certaines 
espèces  atteignent  là  de  grandes  dimensions»  car  elles  dépassent 
quelquefois  un  mètre  de  hauteur.  Elles  sont  d'une  contextura 
plus  fine  dans  les  mers  tempérées  de  l'Europe,  surtout  dans  la 
Méditerranée.  A  mesure  qu'elles  approchent  du  nord,  elles  de- 
viennent plus  petites  et  d'un  tissu  plus  serré;  enfin,  on  ne  les 
trouve  plus  dans  les  mers  septentrionales. 

On  ne  sait  pas  exactement  la  durée  de  la  vie  de  ces  Zoophytes, 
ni  la  longueur  de  la  période  de  leur  développement;  cependant, 
dès  la  troisième  année,  on  peut  revenir  pécher  dans  des  lieux 
où  elles  avaient  été  précédemment  presque  épuisées. 

La  pèche  des  éponges  est  principalement  exploitée  par  les 
Syriens  et  les  Grecs,  depuis  Beyrouth  jusqu*à  Alexandrette. 

A  l'époque  de  la  pèche,  les  Grecs  débarquent  à  Seyda  (Sidon), 
à  Beyrouth,  à  Tripoli,  à  Tortosa,  à  Lataquié  et  autres  parties  de 
la  Syrie.  Ils  désarment  leurs  embarcations,  qui  généralement 
portent  de  quinze  à  vingt  hommes  ;  ils  louent  aux  habitants  du 
pays  des  barques  de  pèche,  et^  sur  chacune  d'elles,  quatre  ou 
cinq  hommes  vont  explorer  les  côtes  et  plonger  à  la  recherche 
des  éponges.  Chaque  plongeur  est  armé  d'un  couteau  à  forte 
lame,  afin  de  pouvoir  détacher  du  rocher  les  éponges  qui  y 
adhèrent  (fig.  128). 

Les  Grecs  de  la  Morée,  et  parmi  eux  les  Hydriotes,  font  la 
pèche  avec  un  trident  à  lames  tranchantes  recourbées,  et  garni 
d'une  poche  en  fliet.  Lorsque  la  mer  est  très-calme,  les  pé- 
cheurs aperçoivent  au  fond  les  éponges,  sur  lesquelles  ils  diri- 
gent leurs  dragues.  Cette  manière  de  pêcher  a  l'inconvénient  de 
déchirer  les  masses  épongières;  aussi  se  vendent-elles  30  pour 
100  de  moins  que  les  épon^^es  dites  plongées. 

Sur  les  bancs  des  Bahamas,  dans  le  golfe  du  Mexique,  les 
éponges  croissent  à  de  faibles  profondeurs;  les  pécheurs  espa- 
gnols, cimcricains,  anglais,  après  avoir  enfoncé  dans  l'eau  une 
longue  perche  amarrée  près  du  bateau,  se  laissent  glisser  sur  les 
éponges,  dont  ils  font  une  récolte  facile. 

Dans  la  mer  Rouge,  les  Arabes  pèchent  les  éponges  en  pion- 
géant  ;  ils  vont  ensuite  les  vendre  aux  Anglais,  à  Aden,  ou  bien 
les  envoient  en  Egypte. 

La  pêche  des  éponges  se  fait  sur  divers  points  de  la  Méditerra- 
née; elle  s'exécute  aussi  dans  l'Océan,  mais  les  éponges  recueil- 


LA  TABLE  DE  TOILETTE.  169 

lies  sur  nos  côtes  sont  toigours  d'une  qualité  très-inférieure  et 
ne  servent  jamais  aux  usages  de  la  toilette. 

Il  existe  dans  le  commerce  une  très-grande  variété  d'épongés; 
ce  sont  : 

1"*  L'éponge  fine  de  Syrie  ou  éponge  de  toilette,  la  plus  chère  et 
la  plus  précieuse  ;  2''  Véponge  de  Grèce ^  employée  aux  usages  do- 
mestiques ;  30  Véponge  blonde  de  V Archipel ,  qui  sert  aux  usages 
domestiques ,  et  qui  est  assez  recherchée  en  raison  de  sa  légè- 
reté et  de  sa  solidité  ;  4''  Yéponge  géline ,  qui  vient  des  côtes  de  la 
Barbarie  ;  b^  Véponge  brune  de  Barbarie  ^  dite  de  Marseille  (  éponge 
commune  des  naturalistes  ) ,  très-propre  au  lessivage  à  Teau  se- 
conde et  aux  usages  les  plus  grossiers  de  l'économie  domesti- 
que; on  la  pêche  sur  les  côtes  de  Tunis;  G**  Véponge  de  Saloniqite, 
qui  est  encore  d'un  tissu  fin  et  serré,  mais  ordinairement 
chargée  de  sable  ;  7*»  Véponge  de  Bahama  ,  répandue  depuis  quel- 
ques années  dans  le  commerce  du  continent ,  par  les  Anglais  : 
son  tissu  est  très-fin  et  sa  surface  extrêmement  unie;  sa  forme 
est  celle  d'une  masse  arrondie ,  mais  aplatie  à  son  extrémité , 
dont  le  tranchant  forme  un  croissant;  8<>  enfin  les  éponges  pé- 
chées  sur  nos  côtes  de  l'Océan  :  ces  dernières ,  en  raison  de  leurs 
qualités  inférieures,  sont  repoussées  par  les  consommateurs. 

A  cause  de  la  finesse  de  son  grain  ,  Véponge  dé  Syne^  comme 
nous  le  disions  plus  haut ,  est  la  seule  qui  soit  consacrée  aux 
usages  de  la  toilette. 

Les  éponges  de  toilette,  telles  qu'on  les  trouve  chez  le  parfu- 
meur, n'ont  besoin  d'être  soumises,  avant  d'être  employées,  à 
aucune  opération  particulière.  Mais  il  n'en  est  pas  de  même  des 
éponges  destinées  au  lessivage,  au  nettoyage  et  autres  usages 
domestiques.  Il  est  bon,  avant  de  les  employer ,  de  les  faire 
tremper  pendant  douze  heures  dans  de  l'eau  faiblement  acidulée 
par  l'acide  chlorhydrique.  Cet  acide  les  ramollit  et  dissout  les 
dernières  particules  de  gravier  calcaire  engagées  dans  leur 
tissu. 

Un  fait  digne  d'être  noté ,  c'est  que  l'éponge  fine  est  une  des 
plus  chères  parmi  les  marchandises  commerciales ,  si  l'on  a 
égard,  non  à  son  volume,  mais  à  son  poids.  Un  kilogramme 
d'épongés  de  Syrie  de  qualité  supérieure  dépasse  le  prix  de 
cent  francs.  Il  est  d'ailleurs  regrettable  que  l'éponge  fine  soit 
d'un  prix  si  élevé.  Si  elle  était  plus  abondante  et  à  bon  marché, 
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4»  toilette  m  répandrait  dans  nos  campagnes ,  qui  en 
!nfuiai:'«nt  mjoard'hni  &  peine  l'existence.  Les  qualités  spé* 
naies  et  ixlte  matière  hii  onmriraient  même  toute  une  série 
f.wiiiicatioiis  industrielles.  On  pourrait  en  faire  d'excellents 
«vimùers  de  lit.  des  tissas  ponr  l'épuration  et  la  filtration 
in  Lifinides  :  oa  pofarrait  s'en  servir  pour  remplacer  le  crin 
tus  la  saniitnre  des  meubles,  etc.,  etc,  On  a  déjà  fait,  d'ail- 
lear^ 'inelipies  applications  industrielles  de  cette  matière.  Tout 
:in  ^stMDe  de  filtrage  des  eaux  potables,  le  fUtre  Souchon,  a 
i0snr  aase  Remploi  des  éponges. 

?>»ffi0.  —  Les  peignes  sont  faits  d'écaille  ou  de  corne. 

L'fT^lié  tt*est  antre  chose  que  le  bouclier  supérieur  de  la 
reptile  de  Tordre  des  Chéloniens,  et  de  l'espèce  nommée 
n'oQ  troo^  dans  les  mers  des  pays  chauds ,  et  parUcoliè- 
sur  les  côtes  d'Afrique.  L'espèce  dite  caouanni,  qui 
ïaèDCe  il  mtr  Ronge,  les  Maldives,  l'archipel  de  Madagascar,  etc., 
■rttiffO  inssî  le  commerce  européen. 

L'em^sM  industriel  de  la  carapace  de  la  tortue  réside  dans  la 
ircçriêle  que  possède  cette  substance  de  se  ramollir  dans  l'eau 
Mofl^ante,  et,  dans  cet  étit,  de  se  laisser  facilement  mouler,  de 
iiiar;i2ire  à  prendre  toutes  les  formes.  Non-seulement  récaille  de 
la  tortue  se  ramollit  assez  par  l'action  de  l'eau  boniUante  pour 
se  laisser  mouler  comme  on  le  désire,  mais  encore  el2e  est 
susceptible,  quand  elle  est  ainsi  ramollie,  de  se  souder  arec  elle- 
même,  de  telle  sorte  qu'il  suffit  de  rapprocher  et  de  presser  for- 
tement l'un  cont'  e  l'autre  deux  fragments  d'écaille  ramoi  is  par 
la  chaleur,  pour  en  former  un  seul  tout.  On  conçtoit  qu^nne  ma- 
tière douée  de  ces  deux  propriétés  plastiqnes  se  prête  avec  une 
facilité  merveilleuse  au  travail  de  façonnement 

L'écaillé  supérieure  de  la  tortne ,  qui  porte  spéxialemeDt  k 
nom  de  carapace^  nous  est  seule  euvoj»^  d'Afrique:  la  partie 
inférieure  du  test  est  sans  emploi.  Oomnn^  «ît.tp  carapace  est  oe 
forme  bombée,  la  première  opération  qm  l'or  lasse  subira 
récaille ,  c'est  le  redres^sement^ 

Pour  aplatir  l'écaillé,  on  commence  par  k  ramollir  dans  l'eas 
bouillante.  Ensuite  on  dispose  par  c^ir.tti^^  alternatives  ma 
écaille  et  une  plaque  de  fer;  ej  Tor.  ^rrr  Ti?r  v.  pei:  le  tout, à 
l'aide  de  coins  de  bois  diassés  à  eoin^  ât  maille; .  Pendant  cette 
opération,  les  éc&Des,  a^ec  )8iirs|Uaom^  di  ter  interpoaiei 
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restent  baignées  dans  Teau  bouillante.  En  augmentant  successi- 
vemeDt  le  nombre  et  l'épaisseur  des  coins,  on  finit  par  changer 
la  carapace  de  la  tortue  en  une  lame  plane  et  transparente.  Ces 
gnndes  plaques  d'écaillé  une  fois  obtenues,  on  peut  leur  faire 
prendre  toutes  sortes  de  formes,  au  moyen  du  couteau,  de  la 
scie  ou  du  rabot.  On  peut  aussi  les  mouler  avec  le  secours  de 
l'eau  bouillante. 

Nos  lecteurs  se  feraient  une  idée  très-inexacte  de  la  tortue  qui 
fournit  récaille  à  l'industrie  européenne,  s'ils  n'avaient  dans 
l'esprit  que  ces  petites  tortues  d'eau  douce,  dont  le  poids  dépasse 
à  peine  un  kilogramme,  et  que  l'on  vend,  sur  de  petites  charrettes 
à  bras,  dans  les  rues  de  Paris  et  de  Londres.  La  tortue  caret^  que 
l'Afrique  nous  envoie,  a  d'énormes  dimensions;  son  poids  peut 
aller  jusqu'à  deux  cents  kilogrammes.  La  tortue  caouaniUf  qui 
habite  la  mer  Rouge,  dépasse  souvent  ce  poids. 

Les  tortues  marines  se  nourrissent  de  plantes,  en  particulier 
de  varechs,  et  d'animaux  inférieurs,  tels  que  les  sèches  et  les 
polypes. 

Dans  tout  l'archipel  des  Antilles,  à  Ttle  Maurice,  à  l'île  de  la 
Réunion  et  dans  bien  d'autres  points  du  globe,  la  tortue  ma- 
rine se  mange,  comme  viande  de  boucherie.  C'est  un  aliment 
exquis,  sain  et  nutritif.  La  soupe  à  la  tortuty  si  en  faveur  en 
Angleterre,  se  prépare  avec  une  espèce  de  tortue  de  petite 
bille,  qui  habite  la  Méditerranée.  Le  prix  élevé  de  ce  produit 
alimentaire  le  fait  réserver  pour  les  tables  aristocratiques. 

La  tortue  est,  comme  on  le  voit,  doublement  utile  à  Thomme, 
^tpar  son  bouclier  et  par  sa  chair.  Il  serait  donc  important  de 
^oir  multiplier  sur  nos  rivages  européens  ce  précieux  et  inof- 
feï^sif  animal. 

La  corne,  comme  l'écaillé,  se  ramollit  dans  l'eau  bouillante 

^^  Se  soude  par  la  chaleur;  elle  doit  à  ces  deux  propriétés  son 

^ni^ploi  industriel.  Cet  emploi  est  d'ailleurs  considérable,  vu  le 

1>^U  marché  de  la  matière  première.  La  corne  remplace  l'écaillé 

?OQr  tous  les  objets  de  fabrication  inférieure. 

Le  bœuf,  le  bélier  et  la  chèvre,  auxquels  il  faut  ajouter  le 
bufile  pour  certains  pays,  sont  les  quadrupèdes  qui,  en  Europe, 
fournissent  la  matière  première  de  la  corne. 
A  l'exception  de  la  partie  supérieure  qui  est  pleine,  la  corne 


.-i  jmflp  la.  :iiÉî^T«  et  le  bélier;  elle 

mos  .1  "^e-ifr-'iininm  la  eoDtraire,  les  bois 

HL  nm  .X  ^  JL  es;  :€  m  :auL.  snc  'Si^nz  et  tombent  & 

nnE^sDik  ^cmm  idcd  .'xtqiis  ^ait  remarquer  dans  un 

LlîT*. 

e  t^zvŒ.  :ic£  .tBmiK  L'^yatlTe  pour  fabriquer 
^  Orc=E  'yn**'r.  'X  -gfinnpacfr  par  scer  saa  extrémité,  c'est- 
.r-âi?-  ^  fctn  jHiL.  iDx  rsc  2n*yn:  saie  partie  est  résenrée  pour 
^  ar"'xa£Ef  jl  lar  .ir  "i?fifi&  -fsc  Jemtu  et  plongé  dans  Teau 
somaaie-.  jsl  r^^iàr^  a  'jmxt  -m  iffm  oa  trois  lames,  minces 
f  iHiiiieiLi,  i=^  uats  iBBH  rasoiie  «omnises  à  la  double  io- 
HE^re^  ji  11  niucïsr  r€  s-  a  tesson.  Oa  les  redresse  comme 
7.e=2.j£^  -s-r-iîrcy  m  m  les-  :ompr:me  entre  des  plaques  de 
tf:  r^  :s  cs-  aaamesam  imniïsees  dans  Teau  bouillante. 
4U  jc  laiBÙa'jie  Jes  rniKs  en  plaques,  que  l'on  peut 
nsnaftllffr  m  jainonu  i  la  scie  et  an  rabot,  pour  en  (aire 
II-&  ^abacèrs.  des  éventails,  etc. 
liiTsis»  SL  aoufs  imnr^Sw  la  corne  est  transparente.  Les  laD- 
i£-K£  L  «arjtf  ni  bs  xiv^  soat  poornies  de  lames  de  corne, 
nu  iiîff  uŒCLua  n*  ^«rs.  Lîs  limes  transparentes,  connues 
SOIS  k  nwi  ûf  -owT'Tarf.  «  ^TÛ  serrent  aux  géomètres  pour 
jDSi^nrer  if^  iiiipi&.  se  jcc:  eue  des  lames  de  corne  très-minces 

Vintxssrk  française  es:  parrenoe  à  imiter  à  bas  prix  Técaille 
isL  it  czcnt^  Ce  qa"on  nomme  écaiUe  artificielle^  et  qui  sert  à 
laire  ôes  c&Srtts^  des  baguiers  et  autres  petits  meubles  de  luxe 
:k  fi'a£7«9iai*  ta  une  composition  factice,  dont  la  gélatine  est 
îa  r«a».  ûc  donne  à  cette  matière  la  transparence  et  Taspect  de 
■*^AiI>:  maïs  ce  qu'on  ne  peut  lui  fournir,  c'est  la  propriété 
ie  »  rvcw^ller.  de  se  souder  par  la  simple  application  de  la  cha- 
Ie«r.  O^'une  économie  mal  entendue  ne  vous  porte  donc  pas  à 
jc^er  un  peigne  d'écailU  ariificielle,  au  lieu  d'un  vrai  peigne 
d'ecailfe  p»r  cette  raison  qu'un  peigne  d'écaillé  brisé  se  rac- 
ctMBOKd^  sans  la  moindre  difficulté,  tandis  qu'un  peigne  de 
éoia?,  qui  s'est  brisé  en  tombant  par  terre,  est  détruit 

retoor. 


i  liÊnts  se  compose  de  crins  de  cheval  implantés  sur 
jjj. ^iTifoift  ou  d'os. 
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X'ivoire  est  une  substance  blanche  et  brillante ,  qui,  par  Tac- 
dutour  et  le  tranchant  de  l'acier,  prend  diverses  formes,  et 
^^  conserve  îndéGniment  en  raison  de  sa  dureté  extrême. 

Les  défenses  ou  dents  de  Téléphant  et  de  l'hippopotame  four- 
crissent  au  commerce  la  substance  connue  sous  le  nom  d'ivoire. 
Les  os  longs  de  nos  quadrupèdes,  tels  que  le  bœuf,  le  cheval , 
L'âjde,  le  mouton,  etc.,  se  laissent  travailler  au  tour  comme 
l'ivoire,  pour  se  transformer  en  divers  objets  usuels.  Mais  les 
os  n'étant  que  d'une  dureté  médiocre,  d'une  assez  grande  poro- 
sité, et  toujours  d'ailleurs  d*une  couleur  jaunâtre  très-persis- 
tante, ne  peuvent  remplacer  l'ivoire  que  pour  des  objets  com- 
ixiuns  et  de  peu  de  prix. 

Le  travail  de  l'os  est  d'ailleurs  des  plus  simples.  La  scie , 
le  rabot,  le  tour  le  façonnent  rapidement  en  outils  ou  en  objets 
usuels.  Le  travail  de  l'ivoire  est  plus  difficile  ;  il  faut  recourir 
ii  l'acier  le  plus  dur  pour  l'entamer ,  le  sculpter  et  le  polir  *. 

Le  commerce  des  dents  de  l'éléphant  et  de  l'hippopotame  se 
fait  très-activement  aujourd'hui  dans  l'Inde  et  sur  les  côtes 
d'Afrique.  L'ivoire  de  Téléphant  d'Afrique  est  plus  estimé  que 
celui  de  l'éléphant  des  Indes ,  parce  que  les  défenses  du  pre- 
mier sont  plus  grosses,  leur  gain  plus  dur  et  plus  serré. 
L'ivoire  des  dents  de  l'hippopotame  est  plus  fin  et  plus 
dur  que  celui  dé  l'éléphant;  mais  comme  ces  dents  sont 
presque  entièrement  creuses,  on  ne  peut  les  employer 
que  pour  de  petits  ouvrages.  Cet  ivoire  est  moins  élastique 
que  celui  de  l'éléphant;  il  n'a  jamais  non  plus  les  dimen- 
sions qui  donnent  du  prix  à  l'ivoire  ordinaire  fourni  par 
celui-ci. 

Depuis  quelques  années  l'ivoire  a  été  l'objet  d'une  telle  con- 
sommation en  Europe,  que  l'on  a  peine  à  concevoir  comment  on 
peut  suffire  aux  demandes  incessantes  et  toujours  plus  considé- 
rables de  ce  produit. 

A  la  fin  du  siècle  dernier,  l'Angleterre  à  elle  seule  n'em- 
ployait,  terme  moyen,  que  193000  livres  d'ivoire  annuellement  ; 

!•  L'ivoire,  surtout  lorsqu'il  est  exposé  à  l'air,  finit  par  jaunir.  Voici  le  meil- 
wr  moyen  de  lui  rendre  sa  blancheur  primitive  :  on  le  brosse  avec  de  la  pierre 
I^Dce  réduite  en  poudre  et  humectée  d'eau ,  puis  on  enferme  la  pièce ,  encore 
ItVDide,  80US  une  cloche  de  verre  exposée  aux  rayons  du  soleil.  Au  bout  de  quel- 
<mes  heures  d'exposition  au  soleil,  Tivoire  est  décoloré. 
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dès  1827,  ses  demandes  s'élevaient  à  365  000  livres;  c'est-à-dire 
que,  pour  y  suffire ,  il  fallait  la  mort  de  3040  éléphants  mâles 
pour  obtenir  6080  dents,  ce  qui,  à  60  livres  Tune  dans  l'autre , 
faisait  la  quantité  requise. 

Trois  mille  quarante  éléphants  mâles  détruits  chaque  année 
pour  les  besoins  d*unseul  peuple ,  cela  peut  sembler  prodigieux, 
et  po'.irtant  ce  n'était  que  le  prélude  d'une  consommation  qui 
n'a  pas  encore  atteint  ses  dernières  limites.  L'Angleterre  con- 
somme aujourd'hui  1  million  de  livres  d'ivoire  par  an  ,  c'est-à- 
dire  environ  trois  fois  plus  qu'en  1827;  pour  la  satisfaire,  il  ne 
faut  pas  détruire  moins  de  8333  éléphants  chaque  année. 

Quatre  mille  personnes  employées  à  la  chasse  de  l'éléphant 
périssent  chaque  année ,  et  cela  pour  entretenir  la  fabrication 
des  manches  de  couteau ,  des  peignes ,  des  billes  de  billard,  etc. 

Cuvier  a  fait  la  liste  des  dents  les  plus  remarquables  qu'on  ait 
signalées  jusqu'à  lui.  La  plus  grande  dont  il  fasse  mention  s'est 
vendue  à  Amsterdam  ;  elle  pesait  350  livres. 

Une  dent  d'éléphant  pesant  70  livres  et  au  delà  est  considérée 
par  les  marchands  d'ivoire  comme  de  première  classe.  Dans 
une  des  dernières  ventes  spéciales  faites  à  Londres  récem- 
ment, les  plus  fortes  dents  provenaient  d'éléphants  de  Bom- 
bay et  du  Zanzibar;  leur  poids  atteignait  122  livres.  Les  dents 
des  éléphants  d'Angola  et  de  Lisbon  pesaient,  en  moyenne, 
69  livres  ;  celles  du  cap  de  Bonne-Espérance  et  de  Natal  allaient 
à  106  livres;  celles  du  cap  Coast  Castle  et  de  Layosà  114  livres; 
du  Gabon  à  91  livres;  de  TÉgypte  à  114  livres. 

Il  ne  faudrait  pas  inférer  de  ces  chiffres  qu'aujourd'hui  on  ne 
trouve  pas  de  plus  grandes  dents  d'éléphant.  Il  y  a  tout  lieu  de 
croire,  au  contraire,  que  celles  qu'on  livre  actuellement  au  com- 
merce sont  plus  grandes  et  plus  lourdes  que  celles  que  l'on  em- 
ployait autrefois,  par  la  simple  raison  que  les  chasseurs  d'élé- 
phants pénètrent  chaque  année  un  peu  plus  avant  dans  l'intérieur 
de  l'Afrique.  Une  maison  américaine  a  débité  en  1864  une  dent 
qui  pesait  800  livres ,  elle  avait  3  mètres  de  long.  Cette  même 
fabrique,  en  1851,  avait  envoyé  à  l'Exposition  universelle  de 
Londres  le  plus  gros  morceau  d'ivoire  scié  qu'on  eût  jamais  vu. 
A  l'aide  d'une  machine  inventée  et  mise  en  mouvement  dans  les 
ateliers  de  cette  fabrique,  on  était  parvenu  à  scier  et  à  polir  en 
même  temps  une  barre  d'ivoire  de  1 1  pieds  anglais  (  3  mètres 
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en^^^  ron)  de  longueur  sur  l  pied  de  largeur.  Ce  fait  est  de  noto- 
publique,  car  ces  fabricants  obtinrent  une  mention  hono- 
e  du  jury  de  l'exposition. 
¥1  distingue  plusieurs  qualités  d'ivoire.  Celui  de  la  côte  ouest 
de  \ 'Afrique,  à  l'exception  du  Gabon,  est  beaucoup  moins  élas- 
tiqxie  et  moins  susceptible  de  blanchir  par  le  travail  :  on  l'em- 
ploie exclusivement  dans  la  fabrication  des  manches  de  couteau. 
ILi'ivoire  le  plus  cher  est  celui  qu'on  emploie  à  la  fabrication 
des  billes  de  billard  ;  il  est  désigné  sous  le  nom  d'angles  coupés. 
Depuis  l'occupation  de  l'Algérie  par  la  France,  le  commerce 
de  l'ivoire  a  pris  un  grand  développement  dans  le  nord  de 
l'Afrique.  C'est  là  aujourd'hui  une  des  ressources  du  commerce 
français,  alimenté  par  les  caravanes. 

Le  commerce  des  défenses  d'éléphant  existe  également  en  Rus- 
sie et  en  Sibérie,  qui  fournissent  à  l'Europe  et  à  l'Asie  une  cer- 
taine partie  de  leur  approvisionnement  d'ivoire.  On  sera  peut- 
être  surpris  de  nous  entendre  dire  que  le  climat  glacé  de  ces 
deux  régions  de  l'extrême  Europe  puisse  fournir  les  dépouilles  de 
Téléphant,  ce  grand  Pachyderme  que  l'on  ne  retrouve  aujour- 
d'hui que  sous  les  brûlantes  latitudes  de  l'Afrique  et  des  Indes. 
Mais  peut-être  surprendrons-nous  davantage  encore  le  lecteur, 
si  nous  ajoutons  que  ces  défenses  ne  proviennent  point  d'ani- 
maux actuellement  vivants,  mais  qu'elles  ont  été  arrachées  aux 
profondeurs  du  sol.  Dans  les  temps  primitifs  du  globe,  l'Europe 
était  habitée,  dans  toute  son  étendue,  par  une  race  d'éléphants 
aiyourd*hui  éteinte,  par  les  mammouths,  animaux  gigantesques, 
pourvus  de  défenses  recourbées  en  demi-cercle,  d'une  longueur 
et  d'une  grosseur  démesurées.  Les  défenses  de  mammouth  {tU- 
phas  primigenitAs)  se  trouvent  aujourd'hui  enfouies  dans  le  sol, 
en  divers  lieux  de  l'Europe  ;  mais  on  ne  les  trouve  nulle  part  en 
&nssi  grande  abondance  que  dans  quelques  plaines  de  la  Sibérie 
et  de  la  Russie.  Dans  ces  contrées,  il  suffit  de  creuser  la  terre  à 
quelques  mètres  de  profondeur,  pour  y  trouver  des  débris  de 
^  gigantesque  animal  antédiluvien.  On  y  découvre  quelquefois 
d^  véritables  cimetières  de  ces  éléphants  fossiles.  La  figure  129 
l'^présente  le  squelette  de  l'un  de  ces  éléphants  fossiles.  Les 
défenses  sont  recourbées  en  arc  et  de  dimensions  gigantesques. 
I^  défenses  de  ces  animaux  fossiles  sont  d'ailleurs  parfaite- 
iQent  conservées.  Expédiées  en  Europe ,  elles  conbtituent  ce 


:^  TiJI^îT  3C  POTBH. 


Kvtrs  de  Siàéritf  moin 
le  OD  réléphan 


ViBS  TsavanLmiâiroas  >□  liKtear  philosophe  et  médiUUf  de 
s(  TCVCOTïT  .UK  ^tv^stf  i  d-iats  au  miDche  d'ivoin  de  SibMt.  H 
1  ;sï  ;js  .iKiidtrvnf  Aj  songer,  dans  le  recueillement  de  la  toi- 
j*ca,  .çtw  r^o  emploie,  pour  brosser  ses  dents,  la  dent  d'an 
iHiaw'  i 'ua  i^  a:issi  respectable  que  le  mammouth,  dont  la  ' 
:«x  i  wr.  ;;  ;  j  des  milliers  d'années. 


Voici  OD  produit  sur;  lequel  le  charlatanisme 
M  «r'uannir  4  b*in  jeu  et  surtout  beau  profit.  Toutes  ces 
nAtuiMkWSk  M  BOm  pitis  OU  moÎDS  retentissant,  décorées  ies 
:«u«.  .Mttip>ras<!«  tf«»$iutioo5,  sont  toujours  et  invariablement 
>  :ttit<iH  ^nfuntionr  obtenue  avec  des  matières  presque  sans 
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valeur  et  qui  n'exigent  aucune  manutention  difficile.  Les  pom- 
mades ne  sont  autre  chose  que  de  la  graisse  de  porc  ou  axonge^ 
parfumée  par  l'infusion  de  quelques  plantes  odoriférantes. 

Voici  comment  procède  le  parfumeur  pour  préparer  les 
diverses  pommades.  Il  commence  par  se  procurer  ce  qu'il 
nomme  le  corps  de  pommade,  et  qui  n'est  que  de  la  graisse  de 
porc  débarrassée  des  membranes,  du  sang  et  des  matières  étran- 
gères qui  raccompagnent  dans  la  panne ^  ou  le  lard  du  porc. 
Pour  purifier  cette  graisse,  il  suffit  de  la  piler  à  sec  dans  un 
mortier,  ce  qui  déchire,  divise  les  membranes  contenant  la 
graisse,  et  de  la  faire  ensuite  fondre  au  bain-niarie.  La  cha- 
leur coagule  l'albumine  du  sang,  laquelle,  en  se  coagulant, 
entraîne  toutes  les  matières  étrangères.  La  graisse  fondue, 
étant  coulée  dans  des  vases  secs,  constitue  le  corps  de  pommade^ 
ou  axonge  pure. 

Quand  on  veut  préparer  une  pommade  odorante,  on  prend 
une  certaine  quantité  de  corps  de  pommade,  on  la  met  en  fusion 
au  bain-marie,  et,  dans  cette  graisse  fondue,  on  jette  les  ma- 
tières dont  on  veut  communiquer  l'odeur  à  la  pommade.  Pour 
la  pommade  à  la  vanille,  par  exemple,  on  prend  6  kilogrammes 
de  corps  de  la  pommade,  370  grammes  de  vanille  en  poudre  ou 
en  menus  morceaux;  on  fait  fondre  le  corps  gras  qui,  devenu 
liquide,  dissout  et  conserve  une  partie  du  principe  odorant  de 
la  vanille.  Il  est  nécessaire,  pour  bien  imprégner  le  corps  gras 
de  l'odeur  de  la  substance  aromatique,  de  répéter  cinq  à  six 
jours  de  suite  cette  opération,  c'est-à-dire  la  fusion  de  la  ma- 
tière grasse  en  présence  du  corps  odoriférant.  Il  ne  reste  plus 
qu'à  couler  la  pommade  dans  des  pots,  où  elle  se  fige  par  le 
refroidissement. 

Tel  est  le  mode  général  de  la  préparation  de  toutes  les  pom- 
mades. Le  parfumeur  nous  vend  5  francs  un  pot  de  pommade 
qui  contient  environ  50  centimes  d'axonge,  et  quelques  atomes 
de  matière  odoriférante. 

Les  plus  beaux  hôtels  et  les  plus  beaux  équipages  de  Paris 
appartiennent  aux  grands  fabricants  de  parfumerie.  Cela  ne 
vous  surprend  pas,  jeunes  lecteurs,  ni  moi  non  plus. 

Savon.  —  Commençons  par  donner  l'explication  théorique  des 
effets  du  savon  dans  le  nettoyage. 
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Entrez  dans  une  fabrique,  dans  un  atelier.  Les  mains  des 
ouvriers  y  sont  fort  sales,  et  ont  besoin  d'un  fréquent  nettoyage. 
Sur  la  pierre  à  évier,  il  n'y  a  point  de  savon.  La  substance  qui 
en  tient  lieu,  c'est  le  sel  que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  car- 
bonaie  de  potasse.  Quand  l'ouvrier  veut  rapidement  nettoyer  ses 
mains,  il  prend  un  fragment  de  ce  carbonate  de  potasse,  l'étend 
d'un  peu  d'eau,  et  en  promenant  pendant  quelques  secondes 
cette  liqueur  alcaline  sur  la  surface  de  la  peau,  la  peau  est 
instantanément  blanchie,  c'est-à-dire  nettoyée  et  dégraissée. 
Que  s'est-il  passé  dans  cette  action  chimique  si  prompte  et  si 
efficace?  La  potasse  du  carbonate  de  potasse  s'est  unie  au  corps 
gras;  elle  a  formé  avec  ce  corps  gras  un  composé  soluble.  La 
matière  grasse,  qui  tout  à  l'heure  imprégnait  la  main,  est  inso- 
luble dans  Teau,  comme  le  sont  tous  les  corps  gras;  mais  une 
fois  combinée  avec  la  potasse,  elle  a  formé  un  composé  soluble, 
et  par  conséquent  elle  a  pu  subitement  disparaître  dans  l'eau. 
Ainsi  les  alcalis,  c'est-à-dire  la  potasse,  la  soude,  l'ammoniaque, 
ont  la  propriété  de  dissoudre  les  corps  gras,  en  d'autres  termes, 
de  former  avec  ces  corps  gras  des  composés  solubles.  Une  dis- 
solution de  carbonate  de  potasse,  de  soude,  ou  de  carbonate 
d'ammoniaque,  voilà  donc  la  liqueur  par  excellence  pour  faire 
disparaître  les  taches  produites  par  les  corps  gras,  sur  nos 
mains,  sur  nos  étoffes  ou  sur  tout  autre  objet.  La  potasse,  la 
soude,  l'ammoniaque,  prises  à  l'état  pur,  c'est-à-dire  non  com- 
binées avec  l'acide  carbonique  et  dissoutes  dans  une  grande 
quantité  d'eau,  rempliraient  encore  mieux  cet  office. 

Mais  si  les  alcalis,  purs  ou  carbonates,  sont  d'admirables 
agents  de  nettoyage,  il  n'est  que  trop  vrai,  d'un  autre  côté,  que 
dans  la  pratique  on  ne  saurait  faire  usage  de  ces  drogues  brutes. 
Le  carbonate  de  potasse  ou  de  soude  altère  et  ride  la  peau,  atta- 
que le  tissu  et  la  couleur  des  étoffes  de  telle  sorte  que  l'on  ne 
peut  songer,  hors  des  cas  industriels  proprement  dits,  à  se  ser- 
vir de  tels  agents  chimiques. 

L'industrie  humaine  est  intervenue  ici  avec  un  succès  mer- 
veilleux. Par  une  invention  dont  la  date  est  fort  ancienne,  puis- 
que les  peuples  grec  et  romain  ont  joui  de  ses  avantages,  le 
génie  de  l'homme  a  créé  le  savon. 

Le  savon  est  une  substance  qui  contient  un  alcali,  la  soude 
ou  la  potasse,  et  qui  doit  à  la  présence  de  cet  alcali  la  propriété 
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d'cDlever ,  de  faire  disparaître  les  taches  produites  par  les  corps 
g- ras,  en  formant  avec  ces  corps  gras  un  composé  soluble.  Mais 
cet  alcali,  qui  riderait,  qui  attaquerait  la  peau  s*ii  était  pur  ou 
carbonate ,  est  ici  rendu  inoiTensif  par  sa  combinaison  avec  une 
s\ibstance  organique ,  avec  Tacide  oléique  ou  stéarique. 

Le  savon  est  donc  un  oléate ,  ou  un  stéarate  de  soude  ;  les 
a^cides  organiques  sont  combinés  à  l'alcali  de  manière  à  annuler 
son  action  caustique,  sans  que  pour  cela  Talcali  perde  la  pro- 
priété d'enlever ,  c'est-à-dire  de  dissoudre ,  les  corps  gras  qui 
tachent  les  tissus ,  les  étoffes ,  etc. 

Ainsi  Futilité  du  savon,  l'explication  théorique  de  son  emploi, 
c'est  qu'il  met  à  notre  disposition  un  alcali  propre  à  dissoudre 
les  graisses ,  san»que  Ton  ait  à  redouter  l'action  nuisible  de  cet 
alcali  sur  les  substances  organiques.  Ce  composé  étant  d'ailleurs 
soluble  dans  l'eau ,  son  application  est  aussi  commode  en  prati- 
que qu'elle  est  rationnelle  en  théorie. 

Après  avoir  indiqué  le  principe  théorique  de  l'emploi  du 
savon ,  nous  devons  faire  connaître  son  mode  de  fabrication 
industrielle. 

La  presque  totalité  des  savons  répandus  dans  le  commerce  se 
prépare  aujourd'hui  avec  l'acide  oléique,  qui  est  le  résidu  de  la 
fabrication  des  bougies  stéariques.  Cet  acide  oléique  provient 
lui-même  du  suif,  qui  a  servi  à  fournir  l'acide  stéarique  de  nos 
l^ougies.  Nos  lecteurs  doivent  savoir  que ,  dans  la  préparation 
^e  la  bougie  stéarique ,  on  dédouble  le  suif,  c'est-à-dire  la 
graisse  de  mouton,  en  deux  acides  gras,  l'un  solide ,  Vacide  stéa" 
*^ue,  que  l'on  moule  en  bougies ,  l'autre ,  Yacide  oléique^  qui  est 
liquide.  C'est  ce  dernier  produit,  c'est-à-dire  l'acide  oléique,  qui 
Cacheté  par  les  fabricants  de  savon. 

Rien  de  plus  simple  que  la  Tabrication  du  savon  au  moyen  de 
l'acide  oléique.  On  fait  bouillir  cet  acide  avec  une  dissolution  de 
soude  caustique,  dans  de  grandes  chaudières.  Les  deux  matières 
se  combinent,  l'acide  gras  et  l'alcali  forment  une  substance 
"nouvelle,  l'oléate  de  soude,  ou  le  savon.  Cette  combinaison  ne  se 
fait  toutefois  que  d'une  manière  graduelle  ;  le  corps  gras  n'est 
d'abord  qu'à  l'état  de  division  au  sein  du  liquide,  formant  ce 
V^eTon  nomme  une  émulsioii.  Mais  par  l'action  continue  de  la 
^^ur,  et  par  l'addition,  faite  successivement,  de  lessives  alca- 
lines de  plus  en  plus  concentrées,  la  combinaison  s'opère  d'une 
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manière  complète ^  lacide gras  passe  tout  entière  l'état d'oléate 
de  soude  9  ou  de  savon.  On  reconnaît  que  cette  combinaison  est 
parfaite  quand  le  mélange  est  transparent  et  se  dissout  en  en- 
tier dans  l'eau ,  sans  que  des  yexix ,  c'est-à-dire  de  la  matière 
grasse  non  combinée,  nagent  à  sa  surface. 

L'opération  se  termine  par  la  précipitation  du  savon  qui,  par 
le  refroidissement,  se  solidifie,  et  vient  nager  à  la  surface  de 
l'eau  en  une  niasse  unique.  Arrivé  à  ce  point,  on  fait  écouler, 
au  moyen  d'un  tuyau ,  dont  toutes  les  chaudières  sont  munies  i 
les  eaux  d'où  le  savon  s'est  séparé.  Ainsi  mis  à  sec,  le  savon  est 
d'un  bleu  noirâtre,  couleur  qui  est  due  à  Tinterposition  dans  sa 
masse ,  d'un  savon  à  base  d'alumine  et  d'oxyde  de  fer,  mélangé 
de  sulfure  de  fer,  produits  étrangers  qui  proviennent  des  impu- 
retés de  la  soude  employée. 

Ce  savon ,  fortement  coloré ,  n'aurait  pas  une  apparence  com- 
merciale; on  est  forcé  de  le  purifier,  c'est-à-dire  de  le  débarras- 
ser des  savons  alumineux  et  ferrugineux  qui  altèrent  sa  cou- 
leur. On  le  traite,  dans  ce  but,  de  deux  manières  différentes, 
selon  que  l'on  veut  obtenir  le  savon  blanc  ou  le  ^avon  marbréj  qui 
porte  aussi  le  nom  de  savon  de  Marseille. 

Pour  obtenir  le  savon  blanc^  on  dissout  à  chaud  le  savon  brut 
dans  des  lessives  faibles,  c'est-à-dire  dans  de  la  soude  caustique 
fort  étendue  d'eau.  Quand  la  dissolution  est  bien  complète,  on 
agite  le  liquide ,  pour  bien  mélanger  toutes  ses  parties ,  et  on  le 
laisse  refroidir  tranquillement.  Le  savon  alumino-ferrugineux , 
de  couleur  noirâtre  ,  qui  est  moins  soluble  dans  l'eau  tiède  que 
le  savon  pur,  ou  oléate  de  soude,  se  réunit  et  se  précipite  au 
fond  de  la  chaudière,  en  laissant  la  liqueur  de  savon  parfaite- 
ment incolore.  On  fait  alors  couler,  au  moyen  d'un  robinet,  ou 
en  la  puisant  dans  la  chaudière ,  la  pâte  de  savon  dans  des 
moules ,  où  elle  se  prend ,  par  le  refroidissement ,  en  masses 
blanches  qu'on  nomme  tables  de  savon. 

Pour  transformer  le  savon  brut,  non  en  savon  blanc,  mais  en 
savon  marbré ,  dit  de  Marseille ,  on  ajoute  une  quantité  d'eau  ou 
de  lessive  caustique  suffisante,  et  l'on  agite  bien  le  tout,  afin 
que  le  savon  alumino-ferrugineux  devenu  insoluble,  au  lieu  de 
se  précipiter  au  fond  de  la  chaudière,  reste  disséminé  dans  la 
masse  liquide,  de  manière  à  former  une  marbrure  bleue  sur  un 
fond  blanc.  Et  tout  aussitôt ,  on  coule  ce  savon  dans  des  moules 
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oiion  le  fait  refroidir  brusquement ,  afin  que  la  marbrure  n'ait 

pas  le  temps  de  se  séparer. 
^ous  venons  de  décrire  la  préparation  des  savons  avec  l'acide 
o\èvquey  fourni  par  les  fabriques  de  bougies.  Quand  ce  produit 
n'existait  pas  en  grandes  masses,  c'est-à-dire  avant  Tannée  1840, 
on  se  servait,  pour  la  préparation  des  savons,  de  divers  corps 
gras  de  qualité  inférieure ,  et  dont  la  nature  variait  selon  les 
pays.  Dans  le  nord  de  la  France,  en  Hollande ,  en  Allemagne,  on 
préparait  les  savons  au  moyen  de  lessives  caustiques  et  d'huile 
de  colza,  d'œillette ,  de  chènevis ,  de  noii,  etc.  Dans  le  midi  de  la 
France  et  de  l'Europe ,  on  se  servait  d'iiuile  d'olive.  Une  huile 
concrète  exotique ,  l'huile  de  palme,  était  et  est  encore  fréquem- 
ment employée  en  Europe  pour  la  préparation  des  savons.  Les 
graisses  animales ,  ou  les  résidus  de  ces  graisses,  servaient  aussi 
i  la  saponificatfon.  Chaque  pays ,  en  un  mot,  fabriquait  le  savon 
avec  les  matières  grasses  végétales  ou  animales  que  lui  fournis- 
sait son  agriculture  ou  son  industrie.  Le  procédé  de  fabrication 
était  d'ailleurs  le  même  que  celui  qui  vient  d'être  décrit,  et  la 
réaction  chimique  fort  analogue  dans  les  deux  cas.  Obtenu  avec 
l'acide  oléique  et  la  soude ,  le  savon  consiste  en  oléate  de  soude  ; 
obtenu  avec  de  l'huile  d'olive,  qui  contient  de  l'oléine  et  de  la 
stéarine ,  le  savon  est  un  mélange  d'oléate  et  de  stéarate  de 
sonde.  Mais  comme  l'oléate  et  le  stéarate  de  soude  ne  diffèrent 
que  par  des  propriétés  presque  insaisissables,  les  savons  prove- 
nant de  ces  deux  fabrications  sont  à  peu  près  identiques. 

Nous  pouvons  ajouter  que  la  résine  commence  à  jouer  un 
^^z  grand  râle  dans  l'art  du  savonnier  :  on  l'ajoute  aux  corps 
gnis  qui  servent  à  préparer  le  savon.  La  résine  fonctionnant 
comme  un  acide  faible,  forme  un  résinate  de  soude,  ou  savon  de 
résine ^  qui  ne  nuit  point  à  la  masse  du  savon ,  et  permet  d'abais- 
ser beaucoup  son  prix.  Un  mélange  de  350  kilogrammes  de  suif, 
<ie  150  kilogrammes  d'huile  de  palme  et  de  150  kilogrammes  de 
rtsine,  étant  traité  selon  la  méthode  ordinaire,  par  la  lessive  de 
soude  caustique,  fournit  un  savon  d'assez  bonne  qualité,  mais 
d'une  couleur  jaune  de  résine  qui  trahit  tout  de  suite  sa  prove- 
nance. Ce  savon  est  très-bon  pour  l'industrie ,  à  cause  de  sa 
8^nde  et  prompte  solubilité  dans  l'eau. 

Ite  tous  les  savons ,  le  savon  marbré ,  ou  savan  de  Marseille ,  est 
^  ibs  avantageux  pour  le  consommateur ,  parce  qu'il  renferme 
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moins  d'eau  que  le  savon  blanc  ou  celui  de  résine.  En  effet,  tan- 
dis que  le  savon  blanc  contient  45  pour  100  d^eau ,  le  savon  mar- 
bré n'en  contient  jamais  plus  de  30  pour  100.  Le  savon  de  Mar- 
seille est  d'ailleurs  supérieur  à  tous  les  autres  produits  fabriqués 
en  Europe.  Les  savons  préparés  en  Angleterre,  par  exemple,  sont 
de  mauvais  produits  :  outre  qu'ils  renferment  près  de  la  moitié 
de  leur  poids  d'eau,  ils  sont  toujours  obtenus  avec  des  corps 
gras  des  qualités  les  plus  inférieures.  C'est  donc  bien  à  tort  que 
le  savon  anglais,  le  savan  de  Windsor  ^  avait  autrefois  une  grande 
renommée  pour  l'usage  de  la  toilette.  Nos  savons  français  sont 
infiniment  supérieurs  au  savon  de  Windsor  ^  bien  que  certains 
parfumeurs  persistent  à  l'annoncer  avec  pompe,  et  débitent  leurs 
propres  produits  sous  cette  fausse  étiquette  anglaise. 

Les  savons  de  toilette  sont  des  produits  préparés  de  seconde 
main  par  le  mélange ,  fait  avec  discernement  ]  de  différentes 
espèces  de  savons.  On  s  attache  dans  cette  fabrication  à  choisir 
les  savons  qui  renferment  le  moins  d'alcali  (  afin  de  ne  pas  alté- 
rer la  peau),  et  qui  soient  pourtant  très-solubles  dans  l'eau. 

Voici ,  par  exemple ,  la  recette  pour  fabriquer  le  savon  à  la  rose. 
Dans  un  vase  chauffé  au  bain-marie,  on  fait  fondre  6  parties  de 
savon  d'huile  d'olive  et  4  parties  de  savon  de  suif;  on  ajoute 
1  partie  d'eau  chaude ,  puis  on  agite  fortement,  après  avoir  aro- 
matisé avec  environ  1  pour  100  du  mélange  suivant  : 

Essence  de  rose 6  parties. 

—  de  girofle 2      — 

—  de  cannelle 2      — 

—  de  bergamote 5      — 

Le  savon  au  bouquet  est  du  savon  de  suif  aromatisé  avec 
1  1/2  pour  100  du  mélange  ci-dessous. 

Essence  de  bergamote 8  parties. 

—  de  girofle 2       — 

—  de  néroli 1       — 

—  de  sassafras 2      — 

—  de  thvm 2      — 

Ajoutons  néanmoins  que  dans  les  grands  ateliers  de  parfume- 
rie, le  savon  de  toilette  est  préparé  directement  avec  de  la  soude 
et  des  corps  gras  purifiés. 
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Nous  n'avons  rien  dit  encore  d'un  produit  commercial  qui  joue 
pourtant  un  grand  râle  industriel  :  nous  voulons  parler  des 
savons  mous,  ou  savons  verts.  Cette  variété  de  savons  est,  en  effet, 
i  l'usage  exclusif  de  l'industrie.  Dans  beaucoup  de  travaux  de 
nettoyage,  on  ne  veut  pas  avoir  directement  recours  à  l'action 
des  alcalis  caustiques  ou  carbonates,  et  d'un  autre  côté  les  savons 
ordinaires  sont  d'un  prix  trop  élevé.  C'est  à  ce  besoin  spécial  de 
rindustrie  que  répond  le  savon  mou  ou  savon  vei^. 

n  y  a  une  difTérence  chimique  bien  tranchée  entre  les  savons 
dors  et  les  savons  mous.  Les  savons  durs  sont,  comme  nous 
l'avons  dit,  à  base  de  soude,  c'est-à-dire  obtenus  par  les  lessives 
de  soude;  les  savons  mous  sont  à  base  de  potasse,  c'est-à-dire 
fabriqués  avec  la  lessive  de  potasse  caustique. 

La  fabrication  des  savons  mous  est  en  tout  semblable  à  celle 
des  savons  durs,  à  cela  près  que  la  lessive  de  potasse  remplace  la 
lessive  de  soude.  Les  matières  grasses  les  moins  chères,  telles 
que  les  huiles  de  graines  rancies,  servent  à  leur  préparation. 
On  fait  bouillir  le  corps  gras  avec  des  lessives  alcalines  de  plus 
en  plus  fortes.  La  saponification  étant  complète,  on  concentre  la 
liqueur  par  Tévaporation,  pour  chasser  la  majeure  partie  de 
l'eau,  et  quand  elle  est  au  degré  de  concentration  convenable, 
on  la  coule  dans  des  tonneaux.  C'est  dans  ces  tonneaux  mêmes 
que  le  savon  est  expédié  des  fabriques. 

Les  savons  mous  sont  toujours  plus  alcalins  et  plus  caustiques 
que  les  savons  durs. 

Le  savon  vert  ou  savon  noir  présente  à  peu  près  la  consistance 
du  miel.  Il  est  très-utile  à  l'industrie  en  ce  qu'il  est  plus  soluble 
dans  leau,  et  meilleur  marché  que  le  savon  dur.  On  se  fait 
pourtant  quelquefois  illusion  sous  ce  dernier  rapport,  car  les 
savons  mous  contenant  beaucoup  plus  d'eau  que  les  savons  durs, 
ne  sont  pas  toujours  d'un  usage  économique  :  ils  contiennent  en 
effet  la  moitié  de  leur  poids  d'eau. 

Le  savon  mou  entre  dans  la  composition  des  savons  de  toilette. 
écréme  de  savon  parfumée  à  Tessence  d'amandes  amères,  que  les 
parfumeurs  vendent  dans  de  petites  boîtes  de  porcelaine,  pour 
l'usage  de  la  barbe,  n'est  autre  chose  qu'un  savon  mou,  c'est-à- 
^re  à  base  de  potasse.  C'est  assez  dire  qu'il  est  plus  ûcre,  plus 
irritant  pour  la  peau  que  le  savon  ordinaire,  et  que  c'est  en  défi- 
ûtive  une  assez  fâcheuse  idée  d'avoir  abandonné  les  iuoffensifs 
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saTons  durs  pour  cette  matière  alcaline  et  irritante.  La  crèmie 
savon,  qui  est  vendue  à  un  si  haut  prix  par  la  fructueuse  indus- 
trie  du  parfumeur,  n'est  autre  chose  que  le  grossier  savon  mou, 
préparé  seulement  avec  des  matières  plus  pures. 

Le  corps  gras  employé  pour  fabriquer  la  crème  de  savon,  c'est 
la  graisse  de  porc  ou  axonge.  On  la  fait  bouillir  avec  la  lessive  de 
potasse,  jusqu'à  ce  que  la  saponification  soit  complète.  Alors  oa 
évapore  la  liqueur,  et  quand  elle  est  parvenue  au  degré  decon- 
sistance  convenable,  on  la  parfume  avec  de  l'essence  d'amandes 
amères  et  on  la  coule  dans  de  petits  pots  de  porcelaine.  Quand 
il  est  bien  préparé,  ce  savon  est  d'une  blancheur  éclataote  et 
d'un  aspect  nacré,  qu'on  lui  communique  par  un  long  battage 
de  la  matière  fondue. 

C'est,  disions-nous  tout  à  l'heure,  une  assez  fâcheuse  idée 
que  d'avoir  introduit  dans  la  toilette  l'acre  et  irritant  savon  mou  • 
La  poudre  de  savon  dur^  dont  on  faisait  usage  autrefois  pour  la. 
barbe,  est  certainement  préférable  en  raison  de  sa  moindre 
alcalinité.  L'extrême  irritation  qu'exerce  sur  la  peau  le  contact 
et  le  séjour  de  la  matière  alcaline  et  irritante  du  savon  moa, 
explique  le  sentiment  de  cuisson  que  laisse  l'opération  de  la 
barbe.  Ce  que  l'on  nomme  vulgairement  le  feu  du  rasoir,  n'est 
autre  chose  que  le  feu  du  savon. 

Les  eaux  de  senteur  et  les  parfums.  —  Nous  réunirons  sous  ce 
titre  les  divers  produits  odorants,  très-multipliés  par  leur  nom, 
mais  très-ressemblants  par  leur  nature,  auxquels  on  a  recours 
pour  Tusage  de  la  toilette.  Les  essences,  les  espritSy  les  ecux  de 
senteur,  les  parfums,  tout  cela,  au  fond,  a  la  même  origine,  tout 
cela  provient  des  huiles  dites  volatiles  ou  essentielles,  qui  sont 
contenues  dans  un  petit  nombre  de  plantes  appartenant  surtout 
à  la  famille  des  Labiées.  La  rose,  la  violette,  \e  jasmin,  la  tubérevatt 
la  lavande,  la  menthe  poivrée,  l'oranger,  l'héliotrope  et  le  Ayw, 
telles  sont  les  principales  fleurs  que  le  parfumeur  soumet  à  ses 
procédés,  pour  en  retirer  les  principes  odorants  et  aroma- 
tiques. 

D'après  la  nature  de  cet  ouvrage,  nous  devons  décrire,  sous 
le  rapport  scientifique,  les  plantes  dont  nous  venons  de  donner 
rénumération. 

L'essence  de  rose  se  prépare  arec  les  pétales  de  certaines 
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spècei  de  rosiers,  très-odorants,  comme  le  rosier  musqué  {rosa 
lotchata)  ou  nuter  d'Orient  {fig.  130),  qui  croît  dans  les  régions 


Flg.  130. 


n^iterranéennes  de  l'Europe  et  de  l'Afrique,  qui  est  l'objet  de 
{TKDdes  cultures  dans  le  Levant,  et  dont  les  fleurs,  très-odo- 
^les,  présentent  un  petit  nombre  de  pétales  blancs,  à  onglet 
ittune;  —  le  rosier  à  ceni  feuilles,  la  plus  belle  espèce  du  genre, 
{ai  parait  originaire  du  Caucase; —  le  rosier  de  Damas  des  quatre 
'■aitons,  dont  le  parfum  est  peut-être  plus  suave  que  celui  de 
outes  les  autres  espèces. 

La  rose  musquée,  originaire  d'Orient,  est  naturalisée  en  France 
epuis  trois  cents  ans.  A  Tunis,  le  rosier  musqué  devient  un 
rbre  de  lo  mètres  de  hauteur;  mais  chez  nous  il  ne  dépasse 
as  la  taille  des  buissons. 


h'églantine  est  la  rosa  sauvage.  Cette  fraîche  et  délicate  fleur, 
ui  orne  les  haïes  de  nos  sentiers,  est  le  bouquet  du  village  : 
'était  la  fleur  de  Clémence  Isaure. 
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Les  rosiers  forment  à  eux  seuls  une  section  de  la  famille  d< 
Rosacées,  caractérisée  par  ses  étamines  en  nombre  indéfini, 
ses  pistils  nombreux,  à  une  seule  graine,  renfermés  dans  un 
ceptacle  creux,  lequel  s'accroît  beaucoup  après  la  floraison, 
devient  charnu  à  la  maturité.  C'est  ce  réceptacle  qui,  sous  a  'M 
nom  grossier  et  qu'il  nous  est  impossible  de  citer,  passe  vulga  m 
rement  pour  le  fruit  du  rosier.  Mais  ce  n'est  qu'une  envelop^^  ^ 
charnue,  pulpeuse,  qui  cache  les  véritables  fruits,  lesquels  soi 
nombreux  et  secs  ;  on  les  prend  souvent  pour  les  graines, 
rosiers  sont  des  arbrisseaux,  ordinairement  armés  d'aiguillon  - 
et  à  feuilles  composées  d'un  nombre  impair  de  folioles. 

Tout  le  monde  sait  que  les  roses  doubles  sont  celles  qui  onl 
transformé,  par  le  secours  de  l'art,  leurs  étamines  en  pétales 
colorés. 

La  violette  odorante  {viola  odoratà)  croit  dans  les  bois  ombragés. 
Elle  fleurit  en  février,  mars  et  avril.  C*est  le  seul  représentant 
européen  de  la  famille  des  Violacées.  La  tige  est  une  souche 
souterraine,  horizontale.  Les  feuilles  naissent  par  toufl'es,  de  la 
tige  et  de  ses  ramifications  radicantes  très- allongées.  Elles  sont 
cordiformes,  obtuses,  crénelées  sur  leurs  bords  et  un  peu  velues. 
Les  fleurs,  solitaires  sur  leur  tige,  ont  des  pédoncules  réflé- 
chis au  sommet.  La  violette  a  cinq  sépales,  cinq  pétales,  cinq 
étamines  et  un  seul  pistil.  Le  fruit  est  une  capsule  à  une  seule 
loge  contenant  plusieurs  graines  et  s'ouvrant  en  trois  valves 
étalées. 

Poètes  ou  versificateurs,  tout  le  monde  a  parlé  de  l'humble, 
de  la  modeste  violette.  Un  grand  poète  disait  dans  un  de  ses 
derniers  ouvrages  : 

La  violette 

La  plus  pudique  fait  devant  moi  sa  toilette. 

Toutefois  le  spirituel  écrivain  à  qui  l'on  doit  le  Voyage  autour 
de  mon  jardin  assure  que  la  violette  n'est  pas  aussi  modeste  qu'on 
Ta  toujours  prétendu,  et  qu'elle  sait  bien  se  venger  de  naître 
sous  Tombrage. 

«  11  faut  que  je  vous  révèle,  dit  Alphonse  Karr,  une  des  ruses  que  la 
violette  emploie  pour  se  faire  valoir.  Les  autres  fleurs  laissent  conserver 


LA  TABLE  DE  TOILETTE.  207 

letin  parfums  dans  àea  essences;  les  parfumeurs  nous  rendent  l'hiver 
l'odeur  des  roses,  celle  des  jasmins,  des  héliotropes.  La  violette  seule  a 
toujours  refusé  de  se  séparer  de  la  sienne  :  ce  n'est  que  dans  sa  corolle 
qu'on  la  trouve.  Les  parfumeurs  sont  obligés  de  faire  avec  la  racine  de 
rtn'tfisfiarmct  certaine  fausse  et  acre  odeur  de  violette  dont  vous  recoo- 
aaîiseï  l'insuffisance  au  printemps.  > 

La  tubéreuse  (polyantes  tuberosa)  (6g.  131)  est  une  plante  de  la 

Famille  des  Liliacées,  parmi  les 

UoDocotylédones.    Cette    espèce 

întertropicale  fut  introduite  en 

Karope  dans  le  courant  du  sei- 

lîème  siècle.  La  grandeur  et  la 
beiuté  de  ses  fleurs  blanches, 
lavées  de  rouge,  disposées  en  un 
long  èpi  à  l'extrémité  d'une  tige 
■impie  de  10  k  !5  décimètres, 
l'odeur  exquise  qu'elles  répan- 
dent, l'avantage  qu'elles  présen- 
tent de  ne  s'épanouir  que  les 
unes  après  les  autres,  de  telle 
wrteque  la  floraison  dure  pen- 
dut  plusieurs  semaines  :  tout 
cela  jusUlie  la  faveur  dont  la  tu- 
béreuse a  toujours  été  entourée. 
Son  oignon  est  brun  et  allongé, 
K)  feuilles  étroites  et  longues, 
u  corolle  est  en  forme  d'enton- 
noir, à  tube  très-allongé,  à  limbe 
divisé  en  six  lobes  ovales.  Facile 
i  cultiver  dans  les  contrées  mé- 
ridionales, elle  exige  des  soins 
pvliculiers  dans  les  climats 
Groids,  ou  même  tempérés, 
conune  celui  de  Paris. 


Uj'umin  commun  (jasminum  offuAnale)  (fig.  132)  est  un  S0U3- 
arbriiseau  originaire  de  l'Asie,  aujourd'hui  naturalisé  en  France, 
Mrtontdans  les  provinces  méridionales.  Ses  rameaux,  longs  et 
''BIn,  portent  des  feuilles  d'un  beau  vert,  placées  en  face  l'une 


SOS 
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de  l'autre  et  composées  de  sept  folioles  ovales.  U  se  c 
pendant  tout  l'été,  jusqu'aui  premières  gelées,  de  nombreu 
quets  de  belles  fleurs  blanches,  d'une  odeur  doucement  i 
Le  calice  de  cette  fleur  est  campanule;  il  offre  un  limbe 
en  cinq  lanières  longues  et  linéaires.  La  corolle,  munii 
long  tube,  s'évase  au  sommet  en  un  limbe  à  cinq  divisions  a 
aiguës.  Elle  renferme  deux  étamines  seulement.  Le  fruit  e 
baie  ordinairement  à  deux  graines.  L'arôme,  très-fugac 


fleurs  du  jasmin  est  fixé  par  les  parfumeurs  à  l'&i 
rents  procédés. 

La  majeure  partie  de  l'essence  de  jasmin  se  pré 
corolles  dujiwiinjuwiitif,  arbrisseau  grimpant  de 
des  jardiniers  sous  le  nom  dejainiin  d'Ambit. 


L'hétiotrope  {htiiotropiun  peruTÎjnum''  (âg.  133' 
ment  cultivé  dans  nos  jardins  à  cause  de  l'odeui 
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qui  rappelle  celle  de  la  vanille,  a  été  rapports  du  Pérou,  en  1 750, 
par  Joseph  de  Jussieu.  II   appartient  à  la  famille  des  Bor- 
raginées.   Sa  tige  est  dres- 
rée,  rameuse,  hérissée;  ses 
feuilles,  ovales,  lancéolées, 

sont  velues  inférieurenient 

et  munies   supérieucement 

de  poils   courts  et  roides. 

Ses  petites  fleurs ,  d'un  bleu 

grisâtre,   offrent  un   calice 

&  cinq  dents,   une  corolle 

en  pâture  à  cinq  lobes,  cinq 

étuiniDes  non  saillantes,  et 

forment  des    épis   disposés 

en    corymbe.    Nous    avons 

une  espèce  d'héliotrope  in- 
digène, vulgairement  nom- 
mé htrbe  de  Saint-Fiacre,  à 

fleurs    blanchâtres   et   ino- 

dores:c'est  V héliotrope d' Eu • 

npt. 

La  menthe  poivrée  {mentha 
Ptpenm,  Sg.  134),  que  l'on 
croit  originaire  d'Angleterre 
^  qui  est  cultivée  fréquem- 
<i>ent  dans  les  jardins,  ap- 
partient à  la  famille  des 
labiées.  Sa  tige,  dressée, 
IMdrangulaire,  rameuse, 
porte  des  feuilles  opposées, 
O'ales,  lancéolées,  aiguës, 
dentées  en  forme  de  scie.  Ses 
leun,  de  couleur  violacée, 
tonnent  un  ëpi  terminal, 
Mort,  ovoïde,  très-serré.  Le 


Flg.  lit.   Héliotrope. 


tilice,  tubuleux,  presque  régulier,  offre  cinq  dents  aiguès; 
)*  toroUe,  en  entonnoir,  a  quatre  lobes  presque  égaux.  Les 
V«^  étsmines,  écartées  les  unes  des  autres,  dont  deux 
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mot  plus  petites,  ne  déposeot  pas  beananip  le  tobe  de  II 
corolle. 
L'iisseace  de  meatbe  ooivr^  s'obUoit  en  distillant  les  soD-' 


Fig.  m,  HiS-^t  çdirec. 

milles  fleuries  de  la  plante.  L'odeur  de  cette  essence  est  très- 
forte,  elle  devient  plus  suave  avec  le  temps.  Sa  saveur  est  acre, 
mais  elle  laisse  une  impression  de  fraîcheur  particulière  lors- 
(ju'elle  est  très-étendue. 


La  lavaiidt  'Javaruiula  vera,  Ug.  135),  originaire  du  midi  de 
la  France,  est  très-cultivée  dans  les  jardins.  C'est  une  plante 
extrêmement  aromatique,  d'une  odeur  vive  et  pénétrante,  d'uoe 
saveur  chaude  et  un  peu  amère.  La  tige,  ligneuse  à  la  base, 
donne  naissance  à  des  rameaux  qui  sont  allongés,  grêles,  blan- 
châtres, carrés,  munis  de  feuilles  infèrieurement,  pourvus  de 
fleurs  au  sommet,  et  qui  sont  nus  à  leur  partie  moyenne.  Les 
feuilles,  placées  en  face  l'une  de  l'autre,  sont  linéaires  et  blan- 
châtres dans  leur  jeunesse.  Ses  fleurs,  petites,  et  de  couleur 
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rment  des  épis  interrompus  à  leur  base.  Le  calice 
X,  strié,  denté  au  sommet;  la  corolle  est  à  deux 
lupérieure  échancrée  à  deux  lobes  arrondis,  l'infé- 
is  lobes  obtus.  Les  étamines  sont 
dans  le  tube  de  la  corolle,  et  il  y 
,  dont  deux  plus  grandes  et  deux 

e  est  très-employée  dans  Tart  du 
L'huile  essentielle  de  lavande  est 
is  le  commerce  sous  le  nom 
oie.  Elle  est  fournie  par  la  la- 
{lavandula  spica) ,  qui  ne  paraît 
5  simple  variété  de  la  lavande 
ivandula  vera). 

thymus  vulgariSy  fig.  136)  est  un 
rbrisseau  touffu,  rameux,  dont 
parties  sont  recouvertes  d'une 
;omme   cendrée.  Ses   tiges  sont 

portent  de  très -petites  feuilles 
)u  linéaires,  à  bords  roulés  en 
nctuées  supérieurement  et  blan- 
eur  face  inférieure.  Les  fleurs, 
anches,  forment  une  sorte  d'épi 
lommet  des  rameaux.  Le  limbe 
5t  bilobé  et  l'entrée  du  tube  est 
e  rangée  de  poils.  La  lèvre  su* 

la  corolle  est  à  peine  échancrée, 

présente  trois  lobes  égaux  et 

croît  en  abondance  sur  les  co- 

et  rocailleux    du   midi  de    la 
il  est  désigné  vulgairement  sous 
pota.  Il  parfume  les  collines  in- 
nues,  dans  cette  partie    de  la     ^'^'  "^-  lavande, 
s  le  nom  de  garrigues.  Cette  plante  est  aussi  cultivée 
rdins.  Tout  le  monde  connaît  son  odeur  forte,  pé- 

agréable.   La  parfumerie  tire  un  grand  parti  de 
!  thym. 
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•s  â£    l^■1K    mrfoltt   {thffmui  terpt/llum)  sont 
i  :rJtf»  èa  timn  nlgaire.  C'est  du   serpolet 


qoe  parle  la  Fontaine  lorsqu'il  nous  dit  de  son  héros  ian 

LtpÎQ  : 

n  était  allé  faire  à  l'Aurore  sa  cour 
Parmi  le  lh;m  et  la  rosâe, 

Varanger  fournit,  par  ses  fleurs  et  ses  feuilles,  une  prédeMl 
ressource  h  l'art  de  la  parfumerie. 

L'oranger  cultivé  pour  extraire  de  ses  fleurs  et  de  ses  ItmfBn 
l'huae  essentielle  qu'elles  contiennent,  et  qui  porte  dans  le  eooH 
merce  le  nom  de  «troU,  est  le  cUms  aunmtium,  de  la  ïamille  des 
Aurantiacées. 
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lynce.  ubn»  en  exemple  l'oranger.  L^essence  que  Ton  retire 
««  JèiiR  <ie  Formnger  n'est  pas  la  même  que  celle  que  four- 
iissuuc  jfis  fiHLilIes^  et  Tessence  eitraite  des  feuilles  diffère  de 
^sâtt  iu  produit  le  fruit. 

iiirf»  iiLîL»  TObtiles  sont  contenues  dans  des  vaisseaux  ou  des 
rtHluîes  âercMS  de  toutes  parts,  et  si  bien  closes  que  l'on  peut 
je^iAsciijer  >$  plantes  sans  faire  disparaître  ce  principe  odorant 
rm.  iiamffir^  ccfiUaiQ  dans  ces  cavités.  Dans  d'autres  cas,  et 
7^'"2in&iis^BKiit  F^ur  I^s  fleurs,  l'essence  se  forme  continuel- 
«iKac  ^  la  sorCKe  même  de  l'organe,  et  se  volatilise  au  fur  et  à 
iwsuK  «K  53  production  au  sein  des  organes  de  la  plante. 

Il  Xiuùdrv  d>itraire  les  essences  des  parties  végétales  qui 
.is><  ^/oGiiHUMiiL  varie  suivaiit  la  nature  et  l'état  des  huiles  dans 
.!«$  «imcaax.  Quelques-unes  peuvoLt  s'extraire  par  la  simple 
^xprt*ïsst!iia-  Telles  sont  les  huiles  esseiitielles  du  citron  et  de 
":^no)çt*r.  ^  rêsideiit  dans  l'enveloppe  du  fruit.  On  les  réduit 
ju  ;m)M.  eirjtLte  oo  ajoute  de  l'eau  au  produit  liquide  fourni 
!«:  ^ft  TfCSK  :  lltaile  surnage  l'eau  ajoutée. 

vTdt  :suiM$  huiles  fujnces  et  qui  résider  t  à  la  surface  des  fleurs, 
.vmmi*  ^fue$  iit  jasmin,  de  la  vioktte,  s'obtiennent  en  dispo- 
>ari  t'S^  :îe«xr«  en  lits  superposés  avec  des  feuilles  d'ouate  de 
.^  ,v^tf.  mçrv^nee  d*une  huile  fixe,  qui  retiei.t  l'essence  odo- 
-ti  U'  Ou  J^:^d.Ie  ensuite  ce  coton,  en  ajoutant  de  l'eau. 

Xj::s^  *a  plus  grande  partie  des  essences  s'obtient  au  moyen 
je  *d  i::<tt  Ution  des  plantes  aromatiques  opérée  par  Hnter- 
tK'cidLinf  de  IVau. 

Pvur  ol  tenir  les  essences,  telles  que  celles  d'oranger,  de  la- 
^aiKie«  etc..  on  distille  les  plar.tes  en  les  plaçant,  avec  une 
c^ttaite  quantté  deau,  dans  l'alambic.  Bien  que  les  huiles 
volatiles  n'entrent  en  ébullition  qu'à  une  température  supé- 
rt^fur^  ji  cvlle  de  l'eau,  puisque  leur  point  d'ébullition  s*élève 
eot  (Ç^u^ral  à  130  ou  140  degrés,  cependant  elles  se  vaporisent 
r«pidea^^eut  dans  Tespace,  sans  cesse  renouvelé,  que  leur  offre 
la  condensation  de  la  vapeur  d'eau  au  sein  de  l'appareil  distil- 
f«U>ire.  expliquons- nous  :  la  vapeur  de  l'huile  essentielle  se 
r^fand  dans  la  vapeur  d'eau  qui  remplit  l'alambic;  mais  cette 
dernière  vapeur  se  condensant,  une  nouvelle  quantité  de  vapeur 
dVau  se  forme,  qui  se  sature,  à  son  tour,  de  vapeur  d'huile 
essentielle.  C'est  ainsi  que  Ton  peut  expliquer  la  vaporisation 
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rapide  et  continue  des  huiles  essentielles  qui  n'entrent  en  ébul- 

lition  qu'à  140  degrés,  dans  la  vapeur  d'eau  qui  n'a  elle-môme 

qu'une  température  de  100  degrés. 
On  ajoute  du  sel  marin  à  l'eau  de  la  cucurbite,  dans  le  but 

d'élever  ainsi  la  température  de  l'eau  qui  se  trouve  ne  bouillir 

fu'à  109  degrés,  ce  qui  doit  activer  l'évaporation  de  l'huile 
essentielle.  Mais  cette  pratique  offre  souvent  des  désavantages. 

Pour  éviter  que  les  plantes  ne  brûlent,  par  le  contact  avec 
ie  fond  de  la  chaudière,  on  place  au  tiers  inférieur  de  cette 
chaudière  un  diaphragme  percé  de  trous,  qui  supporte  le  lit  de 
feuilles  ou  de  fleurs  à  distiller.  Il  est  mieux  encore  de  distiller  à 
la.  vapeur  dans  Yalambic  de  Soubeirany  dans  lequel  les  plantes 
sont  placées  au  milieu  d'un  courant  de  vapeur  d'eau.  On  con- 
serve ainsi  aux  huiles  leur  odeur  suave,  sans  leur  communiquer 
le  goût  de  feu. 

Les  vapeurs  qui  se  condensent  dans  le  serpentin  de  l'alambic 
sont  un  mélange  d'eau  et  d'huile  essentielle,  dans  lequel  l'huile 
essentielle  n'entre  que  pour  une  faible  partie.  Pour  opérer  la 
séparation  de  ces  deux  liquides  et  obtenir  à  part  l'huile  essen- 
tielle, on  se  sert  d'un  petit  vase  fort  ingénieusement  conçu,  et 
qui  porte  le  nom  de  récipient  florentin. 

Le  récipient  florentin  (fig.  138)  opère  seul  la  séparation  de  l'eau 


Fig.  138.  Récipient  florentin. 


«de l'huile  essentielle  en  mettant  à  profit  la  différente  pesan- 
teur spécifique  de  ces  deux  liquides.  Les  huiles  essentielles  sont 
plos  légères  que  l'eau.  Si  donc  on  reçoit  Je  mélange  d'eau  et 
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d'huile  essentielle  sortant  de  l'alambic,  dans  un  vase  tel  que  le 
petit  tube  latéral  A  soit  à  un  niveau  inférieur  à  la  partie  B, 
rtiuile  s  accumulera  sans  cesse  dans  la  partie  B,  tandis  que  l'eau, 
arrivée  au  point  A,  s'écoulera  sans  cesse. 

Le  récipient  florentin  est  continuellement  en  usage  pour  la  dis- 
tillation des  essences  :  il  se  place  à  l'extrémité  de  Talambic. 

Les  huiles  volatiles  n'entrent  en  ébullition,  avons-nous  dit, 
qu'à  130  ou  140  degrés;  il  en  est  même  dont  le  point  d'ébullition 
est  à  200  degrés. 

Les  huiles  essentielles  sont  généralement  liquides.  Quelques- 
unes,  comme  l'essence  de  rose,  le  camphre,  présentent  la  forme 
concrète.  D'une  densité  variable,  elles  sont  tantôt  plus  lourdes, 
tantôt  plus  légères  que  l'eau.  En  général,  leur  volatilité  est  en 
raison  inverse  de  leur  densité. 

Les  huiles  essentielles  sont  généralement  incolores.  Il  en  est 
cependant  de  brunes,  de  rouges,  et  même  de  vertes,  mais  ces 
colorations  sont  l'indice  d'une  altération  ou  d'un  mélange.  Quel- 
quefois la  couleur  verte  leur  est  accidentellement  communiquée 
par  le  cuivre  de  l'alambic  qui  a  servi  à  distiller  les  plantes. 

L'odeur  des  huiles  volatiles  est  toujours  loin  de  rappeler  la 
suavité  de  Todeur  des  plantes  ou  des  fleurs  qui  les  ont  fournies. 
Ce  n'est  que  lorsqu'on  les  étend  dans  une  grande  quantité  d'eau 
ou  d'alcool,  ou  quand  on  les  répand  dans  une  grande  masse 
d'air,  qu'elles  développent  l'odeur  propre  de  la  plante.  Mais  con- 
centrées et  venant  d'être  préparées,  elles  ont  une  odeur  forte 
et  peu  agréable.  Cette  odeur  a  quelque  chose  d'empyreuma- 
tique,  que  l'on  nomme  goût  de  feu,  lequel  toutefois  disparaît 
avec  le  temps. 

Les  huiles  essentielles  sont  toutes  de  violents  poisons,  ce  qui 
les  a  fait  considérer  comme  des  moyens  de  défense  que  la  nature 
accorde  aux  végétaux  pour  écarter,  pour  repousser  les  insectes, 
et  se  préserver  de  leurs  ravages. 

Les  huiles  volatiles  peuvent  se  dissoudre  mutuellement  en 
toutes  proportions,  au  grand  détriment  du  consommateur  et  du 
chimiste.  Il  est  fort  difficile,  en  effet,  dans  le  commerce  de  la 
parfumerie,  ou  dans  le  laboratoire  du  chimiste,  de  reconnaître, 
dans  des  mélanges  d'huiles  essentielles  frauduleusement  exé- 
cutés, la  nature  et  la  proportion  des  huiles  volatiles  ainsi  mé- 
langées. 
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L.6S  huiles  grasses  dissolvent  très-bien  les  huiles  essen- 
tielles. L'eau,  au  contraire,  en  dissout  fort  peu.  L'eau  en  dis- 
sout pourtant  assez  pour  se  charger  très-sensiblement  de 
leur  odeur,  et  l'eau  qui  passe  à  la  distillation,  quand  on 
prépare  les  essences,  est  une  véritable  dissolution  aqueuse  de 
ces  essences. 

L'alcool  dissout  parfaitement  ces  huiles.  On  appelle,  dans 
le  commerce  de  la  parfumerie,  espriiSy  les  dissolutions  alcoo- 
liques de  certaines  huiles  essentielles.  Nous  examinerons  ici 
avec  une  attention  particulière  les  eaxtx  distillées  aromatiques  y 
et  les  esprits^  qui  jouent  un  assez  grand  rôle  dans  la  par- 
fumerie. 

Les  eaux  distillées  aromatiques  s'obtiennent,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  par  la  distillation  des  plantes  dans  l'alambic.  Ces  eaux 
sont  très-sujettes  à  s*altérer,  çlles  se  putréfient  et  laissent  dé- 
poser une  matière  qui  paraît  une  formation  organisée.  Tout  le 
'ïaoïide  a  remarqué  ces  dépôts  floconneux  qui  se  produisent  au 
fond  des  bouteilles  d'eau  de  fleur  d'oranger^  vulgairement  et  à 
*ort  appelée  fleur  d'orange ,  et  qui  n'est  autre  chose  que  de 
l*€at«  distillée  de  feuilles  d'oranger,  additionnée  de  quelques  fleurs 
^u  même  arbuste.  Ces  dépôts  floconneux,  qui  se  rassemblent  au 
fond  des  vases,  proviennent  de  l'altération  des  matières  orga- 
niques contenues  dans  cette  eau  distillée.  La  lumière  et  l'air 
favorisent  la  formation  de  ces  matières.  Aussi  faut  il  conserver 
les  eaux  distillées  aromatiques  dans  des  vases  opaques  et  à  l'abri 
^e  la  lumière. 

U  est  bon  de  savoir  que  les  eaux  aromatiques  obtenues  à 
ft*oid,  par  la  simple  agitation  de  l'huile  essentielle  dans  une 
^lUantité  d'eau  suffisante,  ne  sont  pas  sujettes  à  cette  décompo- 
sition. 

les  e9priu  sont,  avons-nous  dit,  des  dissolutions  alcooliques 

^es  huiles  essentielles.  L'esprit  de  lavande  est  de  l'alcool  tenant 

^n  dissolution  de  l'essence  de  lavande;  l'e^pn/  de  thym,  de  l'alcool 

^bargé  d'une  certaine  quantité  d'essence  de  thym.  Ces  liqueurs 

aromatiques  se  préparent  dans  l'alambic,  comme  les  eaux  dis- 

^iUia  aromatiques;  seulement  on  remplace  l'eau  par  l'alcool. 

Pour  éviter  de  communiquer  au  produit  une  odeur  empyreu- 
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matique»  on  effectue  au  bain-marie  la  distillation  des  espr€is. 
Récemment  distillé ,  un  esprit  n*a  jamais  l'odeur  et  le  goi^^ 
qu'il  doit  acquérir  plus  tard.  Cependant ,  pour  obtenir  un 
esprit  qui  présente  immédiatement  la  saveur  et  l'odeur  qu'il 
acquerrait  plus  tard,  il  suflit  d'employer  de  l'alcool  rectiûè  et 
de  plonger  pendant  quelques  heures  le  mélange  dans  un  bain  de 
glace. 

Les  esprits  ont  ce  caractère  tout  particulier,  que  l'eau  ajoutée 
à  ces  liquides  les  trouble  et  les  rend  laiteux.  On  s'explique  fa- 
cilement ce  résultat,  quand  on  sait,  comme  nous  l'avons  dit  plus 
haut,  que  les  huiles  essentielles  sont  insolubles  dans  l'eau.  Si 
l'on  ajoute  de  l'eau  à  de  l'alcool  tenant  en  dissolution  une  huile 
volatile  y  cette  huile  nétant  pas  soluble  dans  l'eau  ni  dans 
l'eau  alcoolisée  y  se  sépare  et  s'en  précipite  en  produisant  un 
nuage  blanchâtre.  Ces  particules  blanchâtres,  qui  altèrent  la 
transparence  de  la  liqueur,  ne  sont  autre  chose  que  l'huîl® 
essentielle. 

De  tous  les  esprits  en  usage  dans  la  parfumerie,  le  plus 
nommé  porte  depuis  des  siècles  le  nom  d'eau  de  Cologne. 
recettes  pour  la  préparation  de  l'eau  de  Cologne  ont  varié  * 
Tinfifti  quant  aux  essences  prescrites,  mais  elles  se  réduisent 
toujours  au  mode  de  préparation  des  esprits^  c'est-à-dire  à  dis- 
tiller les  essences  avec  de  Palcool. 

Le  Cockx  pharmaceutique  français  donne,  pour  la  préparation 
de  l'eau  de  Cologne,  la  formule  suivante  : 

Prenez  :  Alcool  à  32  degrés 6,000  grammes. 

Essence  de  bergamote 60  — 

—  de  citron 60  — 

—  d'orange 30  — 

—  de  petit  grain 30  — 

—  de  cédrat 30  — 

—  de  romarin 30  — 

—  de  lavande 15  — 

—  de  fleur  d'oranger 15  — 

—  de  cannelle 12  — 

Esprit  de  romarin 250  — 

Eau  de  mélisse  composée 1,500  — 

Distillez  au  bain-marie,  presque  à  siccité,  et  lyoutez  : 
Eau  de  bouquet 500  grammes. 
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.rfumeurs  de  Paris  se  contentent  de  préparer  Teau  de 
par  Taddition  de  quelques  essences  à  l'alcool;  mais 
me  véritable  falsification.  L*eau  de  Cologne,  pour  pré- 
irome  suave  que  le  consommateur  recherche,  doit  avoir 
lise  à  la  distillation,  et  non  obtenue  à  froid  par  un 
lélange  d'alcool  et  d'huiles  essentielles, 
lans  l'eau  ordinaire,  l'eau  de  Cologne  hlanchitj  effet  qui 
,  comme  nous  le  disions  plus  haut,  de  ce  que  les  huiles 
les  qu'elle  renferme,  sont  insolubles  dans  l'eau,  et  se 
nt,  ou  se  séparent,  dès  que  l'on  ajoute  de  l'eau  au  li- 
ritueux. 


CS3^ 


VI 


LES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS. 


Après  avoir  étudié,  au  point  de  vue  scientifique ,  les  objets  qui 
servent  à  la  nourriture  de  Thomme,  nous  examinerons»  au  même 
point  de  vue,  les  matières  qui  composent  ses  vêtements  et  les 
divers  produits  de  l'industrie  des  tissus. 

On  peut  diviser  en  trois  groupes  les  tissus  qui  servent  à  con- 
fectionner nos  étoffes  de  vêtement  ou  d'ornement.  Ces  groupes 
sont:  l*Ies  toiles;  2"  les  draps;  3"  les  soieries.  Nous  allons  étu- 
dier successivement  ces  trois  genres  de  tissus.  Nous  joindrons 
à  ce  chapitre  Tétude  du  cuir  et  celle  du  caoutchouc ,  ces  deux 
substances  jouant  le  rôle  essentiel  dans  la  confection  des  chaus- 
sures ,  ou  autres  objets  de  vêtement  ou  de  toilette. 


LES  TOILES. 


On  comprend  sous  le  nom  de  toiles  les  étoffes  ou  tissus  fabri- 
qués avec  le  coton,  le  chanvre  ou  le  lin.  Nous  considérerons  ces 
trois  substances  sous  le  rapport  de  leur  origine,  et  des  diverses 
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préparations  que  l'industrie  leur  fait  subir  pour  les  amènera 
l'état  de  tissus. 

Coton.  —  On  donne  le  nom  de  coion  k  une  matière  filunen- 
teuse ,  Qne  et  soyeuse ,  qui  se  développe  à  la  surface  des  graine) 
de  plusieurs  espèces  et  d'innombrables  variétés  du  genre  Gm- 
sypium,  de  la  famille  des  Malvacées.  On  cultive  de  préférence 
le  cotonnier  herbacé  et  le  cotonnier  arborescent.  Le  premier  de  ces 


végétaux  est  originaire  de  l'Orient;  son  nom  do  cotonnier  '"'■' 
feac^ manque  d'exactitude,  car,  dans  certains  pays,  le  cotonniei' 
devient  un  arbuste  qui  peut  s'élever  de  i  à  2  mètres.  Le  coton 
fourni  par  le  cotonnier  herbacé  est  blauc  pur,  ou  de  couleur  jlU' 
nâtre.  Le  cotonnier  arborescent  peut  atteindre  jusqu'à  5  à  6  ID*- 
ires  de  hauteur;  il  fournit  un  coton  d'excellente  qualité. 

Sans  se  préoccuper  des  espèces  ou  des  variétés,  les  plantsurs 
divisent  tous  les  cotonniers  en  trois  grands  groupes  fondés  sur 
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la  différence  de  la  taille  :  cotonniers  herbacés ,  arbustes ,  arbo- 
rescents. 

On  trouve  les  diverses  espèces  du  genre  Cotonnier  ou  Gossy- 

pium,  dans  toute  l'Asie,  au  cap  de  Bonne-Espérance,  au  Sénégal, 

sur  les  côtes  de  la  Guinée ,  en  Abyssinie,  sur  les  bords  du  Niger 

et  de  la  Gambie,  dans  la  Sierra-Leone  et  les  tles  du  Cap-Vert , 

en  Syrie,  en  Egypte,  en  Grèce,  dans  Tltalie  méridionale,  en 

Espagne ,  en  Sicile ,  au  Brésil,  en  Colombie,  à  la  Guyane,  dans 

les  Antilles  ,  aux  États-Unis,  dans  la  Géorgie,  la  Caroline,  etc., 

«nGodans  les  îles  de  l'océan  Indien.  On  voit  que  cette  plante, 

^i  précieuse  pour  l'industrie  humaine,  s'accommode  d'une  grande 

variété  de  climats. 

On  sème  les  cotonniers  en  ligne  ou  en  quinconce.  Il  s'écoule 
fixante-dix  jours  depuis  la  floraison  jusqu'à  la  maturité  des 
firraines.  Ces  graines,  de  couleur  noire  et  de  la  dimension  d'un 
P«tit  grain  de  poivre ,  présentent  une  enveloppe  spongieuse  toute 
<^uverte  de  longs  poils;  elles  sont  contenues  dans  un  fruit  sec, 
Qui  s'ouvre  en  trois  ou  cinq  panneaux.  Quand  la  capsule  est 
ouverte ,  les  graines  emmaillottées  dans  le  précieux  duvet  s'en 
échappent,  et  il  faut  prendre  garde  alors  que  les  vents  et  la 
pluie  ne  le  ternissent.  La  cueillette  des  flocons  de  ce  duvet  se 
^^t  en  les  tirant  avec  les.doigts,  par  un  temps  sec.  Pour  séparer 
1^  graine  de  cette  enveloppe  soyeuse ,  on  emploie  des  procédés 
divers  selon  les  localités.  Réduit  à  ses  bras,  un  homme  em- 
ploierait toute  une  journée  pour  éplucher  une  livre  de  coton; 
^ais  l'industrie  des  machines  vient  ici  bien  fructueusement  à 
*on  secours.  Pour  éplucher  les  graines  du  cotonnier,  on  se  sert 
d*uiie  machine  composée  de  deux  rouleaux  tournant  en  sens 
contraire  et  mise  en  mouvement  par  une  chute  d'eau.  On  étend 
te  coton  sur  une  planche  et  on  le  présente  aux  rouleaux ,  qui , 
&* étant  écartés  que  de  la  distance  nécessaire  pour  laisser  passer 
f enveloppe  soyeuse,  la  séparent  de  la  graine.  On  bat  ensuite  le 
^ton  avec  des  baguettes ,  puis  on  l'enferme  dans  des  balles  de 
toile,  en  le  foulant  avec  force  par  des  moyens  mécaniques ,  et 
souvent  avec  une  presse  hydraulique. 

Les  fibres  du  coton  sont  plus  ou  moins  longues;  aussi  dis- 
togue-t-on  les  cotons  en  cotons  longue  soie  et  cotons  courte  soie. 
^  premiers  servent  à  la  fabrication  des  tissus  Ans  ;  le  Brésil 
ne  fournit  que  des  cotons  de  cette  sorte.  Les  seconds  servent  à 
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Les  peuples  de  l'Europe  sont  restés  près  de  treize  siècles  sans 
songer  à  utiliser  le  coton  pour  s'habiller.  Pendant  longtemps, 
ce  précieux  textile  ne  servit  qu'à  fabriquer  des  mèches  de  chan- 
delles. L'esprit  industriel  et  manufacturier  ne  s'était  pas  encore 
réveillé  en  Europe.  Et  d'ailleurs,  la  Chine  elle-même,  ce  pays 
essentiellement  industriel,  n'a  eu  des  jnanufactures  de  coton 
que  vers  la  fin  du  treizième  siècle ,  tandis  que  Tlnde ,  avec  la- 
quelle la  Chine  entretenait  un  commerce  régulier  et  important, 
fabriquait  depuis  près  de  trois  mille  ans  des  étoffes  de  coton. 

Après  avoir  aussi  longtemps  dédaigné  de  suivre  l'exemple  que 
leur  donnaient  leurs  voisins,  les  Chinois  s'éprirent,  un  beau 
jour,  d'une  grande  passion  pour  le  coton,  dont  l'utilité  parut 
comme  une  révélation  subite  aux  habitants  du  Céleste-Empire. 
Il  ne  fut  plus  question  partout  que  de  laine  végétale;  on  négli- 
gea toutes  les  autres  cultures,  pour  ne  s'occuper  que  de  celle 
do  coton.  La  conséquence  de  cet  aveugle  engouement  pour  la 
nouvelle  plante  était  facile  à  deviner  :  bientôt  les  autres  cul- 
tures étant  abandonnées  par  ce  peuple  imprévoyant,  le  pays  fut 
en  proie  à  une  disette  générale  et  cruelle. 

Le  Fils  du  ciel  prit  un  moyen  violent  pour  faire  cesser  cet  état 
de  choses.  Il  promulgua  un  décret  qui  punissait  de  mort  qui- 
conque cultiverait  le  coton  au  delà  d'une  certaine  étendue  de 
terre.  Cette  vigoureuse  répression  calma  subitement  dans  les 
esprits  la  fièvre  du  coton.  Aujourd'hui  la  Chine  en  est  arrivée  à 
tirer  du  dehors  la  presque  totalité  des  tissus  de  coton  qui  est 
nécessaire  pour  suffire  aux  besoins  de  ses  quatre  cents  millions 
d'habitants. 

Le  Nouveau  Monde  est  un  autre  berceau  de  l'industrie  coton- 
nière.  Elle  a  été  mise  en  pratique  dans  cet  hémisphère  de  temps 
immémorial,  et  il  est  bien  peu  probable  qu'elle  lui  soit  arrivée 
par  l'Asie.  Les  étoffes  qui  enveloppent  les  cadavres  momifiés  que 
l'on  trouve  dans  les  tombes  mexicaines  et  péruviennes,  établis- 
sent l'existence  de  cette  industrie  en  Amérique  longtemps  avant 
que  ces  vastes  contrées  fussent  en  relation  commerciale  avec  le 
Levant.  Sans  doute  il  n'est  pas  parfaitement  établi  que  TAmé- 
rique  n'ait  pas  été  en  rapport  avec  l'Asie  par  l'ouest  dans  des 
temps  très-reculés;  mais  ce  qui  prouve  que  le  coton  n'aurait 
pu  s*y  introduire  par  cette  voie,  c'est  que  le  coton  sauvage 
américain  diffère  entièrement  du  coton  de  notre  hémisphère. 
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dernière  ville  produisait  des  tissus  aussi  renommés  que  ceux  de 
Syrie  ;  seulement  le  préjugé  religieux  fit  longtemps  concevoir 
en  Europe  une  certaine  répulsion  pour  une  industrie  introduite 
par  des  mécréants. 

C'est  environ  vers  le  quatorzième  siècle  qu'on  trouve  en  Italie 
des  traces  de  la  fabrication  des  tissus  de  coton.  Ce  furent  les 
Ténitiens  et  les  Génois  qui  importèrent  en  Angleterre  les  pre- 
mières balles  de  coton.  Mais  à  cette  époque  le  coton ,  comme 
nous  l'avons  dit,  ne  servait  exclusivement  qu'à  faire  des  mèches 
de  chandelle.  En  1430,  quelques  tisserands  des  comtés  de 
Chester  et  de  Lancastre  s'avisèrent  de  le  faire  servir  à  la 
fabrication  d'étoffes  grossières.  Cet  essai  réussit  parfaitement. 
Peu  à  peu,  et  par  suite  de  l'invention  des  machines,  l'industrie 
cotonnière  prit  en  Angleterre  un  essor  considérable.  Mais  l'ali- 
mentation des  manufactures  de  coton,  qui  augmentaient  chaque 
jour  en  nombre,  fut  bientôt  un  sujet  d'inquiétude  pour  la  Grande- 
Bretagne.  Heureusement  l'Amérique,  sur  laquelle  personne  ne 
comptait,  vint  fournir  abondamment  à  la  consommation  des 
fabriques  anglaises. 

Bien  que  le  coton  fût  une  production  naturelle  de  l'Amérique, 
et  que  les  indigènes  s'en  fussent  servis  depuis  un  temps  immé- 
morial, sa  culture  industrielle  dans  les  États-Unis  ne  remonte 
pas  à  une  époque  bien  éloignée.  Cette  industrie,  qui  a  fait  la 
fortune  du  Sud  et  qui  a  contribué  dans  une  si  large  mesure  à  la 
puissance  de  la  grande  république  des  États-Unis,  a  rencontré 
longtemps  dans  ce  pays  une  opposition  systématique  auprès  des 
planteurs.  Les  hommes  compétents  avaient  beau  leur  afljrmer 
que  toutes  les  conditions  de  sol  et  de  climat  se  trouvaient  réu- 
nies en  Géorgie  et  dans  la  Caroline  p  ur  y  faire  prospérer  le 
coton,  la  routine  et  la  paresse  résistaie  it  à  ces  sages  conseils. 
De  nos  jours,  la  culture  du  coton  en  Algérie  rencontre  les  mêmes 
obstacles.  Tant  il  est  vrai  que  les  préjugés,  l'obstination  et  l'igno- 
rance, sont  de  tous  les  temps! 

Les  premiers  essais  de  culture  du  coton  furent  l'œuvre  de 
quelques  émigrés  d'Europe,  installés  au  cap  Fear,  sur  la  céte  de 
la  Floride.  Ces  essais  ayant  réussi  au  delà  de  toute  espérance, 
leur  succès  encouragea  d'autres  propriétaires  d  habitations  à 
suivre  l'exemple  donné  paries  étrangers,  et  peu  à  peu  on  vit  la 
culture  du  coton  s'étendre  et  prendre  racine  dans  les  États  du 
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Sud.  En  1782,  Jefferson  écrivdit  dans  ses  Notes  sur  la  \Virginis: 
<  Dans  ces  derniers  temps ,  nous  nous  sommes  livrés,  dans  l'in- 
térieur de  nos  familles ,  à  la  fabrication  des  articles  les  plus  né<- 
cessaires  pour  nous  couvrir  le  corps  et  pour  nous  habiller;  ceux 
en  coton  peuvent  .entrer  à  peu  près  en  comparaison  avec  lei 
tissus  du  même  genre  provenant  des  manufactures  européenDef.» 
C*est  ainsi  que  l'usage  d'habiller  sa  famille  et  ses  esclaves  avec 
le  coton  récolté  dans  la  plantation  devint  général  dans  tout  le 
Sud.  Rien  ne  pouvait  favoriser  davantage  la  vulgarisation  de 
l'industrie  cotonnière  que  cet  usage  domestique  où  chacun  était 
à  même  d'apprécier  les  excellentes  qualités  de  cette  matière  tex- 
tile récoltée  sur  le  sol  américain. 

Peu  à  peu  la  culture  de  Tindigo  céda  partout,  dans  la  Géorgie 
et  dans  la  Caroline,  la  place  à  celle  du  coton. 

Bientôt  on  ne  se  contenta  plus  de  cultiver  la  plante  ;  on  ton- 
gea  à  carder  et  à  filer  la  laine  végétale  par  des  procédés  mécani- 
ques, afin  d'en  fabriquer  des  étoffes.  L'Amérique  expédia  en 
Angleterre  des  délégués  chargés  d'étudier  les  manufactures  de 
ce  pays ,  et  le  congrès  frappa  d'un  droit  de  3  pour  100  tous  les 
cotons  de  provenance  étrangère. 

L'essor  était  donné.  A  partir  de  cette  époque,  l'industrie 
cotonnière  prit  en  Amérique  un  développement  considérable. 

Il  ne  faut  pas  croire  cependant  que  cette  branche  de  l'industrie 
n'ait  pas  eu  de  grandes  difficultés  à  vaincre  pour  parvenir  an 
point  où  elle  en  est  aujourd'hui.  Ce  n'est  qu'à  l'école  de  l'expé- 
rience que  les  planteurs  américains  apprirent  à  cultiver  en 
grand  le  cotonnier,  à  récolter  le  précieux  duvet  avec  économie, 
à  l'éplucher  mécaniquement,  enfin  à  rendre  la  culture  de  l'ar- 
buste aussi  profitable  qu'elle  peut  l'être. 

On  avait  commencé  par  semer  les  cotonniers  à  de  longs 
intervalles;  on  s'aperçut  plus  tard  qu'en  les  rapprochant,  loin 
de  diminuer  leur  force  productive,  on  en  augmentait  le  pro- 
duit. On  apprit  ensuite  à  favoriser  le  développement  de  la  plante 
par  des  engrais  convenables,  et  il  se  trou  va  que  les  marais  salants, 
qui  abondent  en  Géorgie,  fournissent,  presque  sans  frais,  la 
meilleur  engrais  qu'on  puisse  désirer  pour  un  champ  de  colon. 
Plus  tard  encore ,  on  lit  une  découverte  importante  relative- 
ment au  choix  des  graines.  On  avait-d'abord  rejeté  comme  infé- 
rieures les  graines  couvertes  de  duvet;  M.  Burden  fit  connaître 
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que  ces  graines  étaient  au  contraire  les  meilleures.  On  obtint 
alors  le  coton  longue  soie  qui  porte  le  nom  de  sea  islands  {coton 
des  iles)^  dont  la  supériorité  est  telle,  quMl  est  souvent  coté  cinq 
rois  plus  cher  que  le  coton  longue  soie  des  autres  contrées.  On 
récolte  dans  une  partie  de  la  Caroline  un  coton  qui  donne,  pour 
une  livre  de  matière,  un  Gl  de  80  lieues  de  longueur.  Une  livre 
de  coton  de  Dacea,  dont  on  tisse  la  toile  de  vent,  ne  donne  qu'un 
SI  de  45  lieues  de  longueur. 

Le  coton  qui,  dans  l'Inde,  vit  quatre  ou  cinq  ans,  est  annuel 
aux  États-Unis.  La  récolte  dure  ordinairement  depuis  le  1*'  sep- 
tembre jusqu'à  la  fin  de  Tannée,  époque  à  laquelle  les  gelées 
tuent  les  derniers  cotonniers.  Jusqu'au  moment  des  gelées,  la 
plante  ne  cesse  de  produire,  d'où  il  résulte  que,  moins  l'hiver 
est  long  et  rigoureux  dans  le  Sud,  plus  la  récolte  est  abondante. 
Quand  les  cosses  entr'ouvertes  ont  livré  passage  à  la  matière 
blanche  et  soyeuse  qui  enveloppe  la  graine,  on  voit,  pendant 
quatre  mois  de  l'année,  s'étendre  à  l'infini  dans  les  plaines 
comme  une  couche  uniforme  de  neige. 

Les  nègres  qui  font  la  cueillette  de  la  graine  de  coton  sus- 
pendent leur  travail  à  midi,  pour  prendre  leur  repas.  Ordinaire- 
ment ils  le  prennent  dans  le  champ  même;  mais  s'il  fait  trop 
chaud,  on  leur  accorde  une  heure  pour  aller  dtner  dans  leurs 
habitations.  La  nourriture  des  noirs  est  aussi  bonne  que  celle 
de  nos  ouvriers.  Chaque  homme  reçoit  sa  mesure  de  maïs  ou  de 
riz,  une  ration  copieuse  de  mélasse,  dont  ils  soiit  très- friands, 
les  légumes  frais,  avec  un  morceau  de  porc  salé  ou  de  poisson 
wdé,  etc.  Pour  dessert,  on  leur  permet  de  cueillir  eux-mêmes 
(uelques  fruits,  et  on  leur  laisse  boire  du  café  à  discrétion. 

L'esclave  noir  travaille  depuis  le  lever  jusqu'au  coucher  du 
loleil.  Les  semailles  du  coton  durent  du  1''  au  15  mai.  Après  la 
lemaille,  les  nègres  s'occupent  à  détruire  les  mauvaises  herbes, 
i^resque  partout  ils  travaillent  à  la  tâche ,  ce  qui  permet  aux 
lommes  actifs,  s'ils  ont  terminé  leur  besogne  avant  le  coucher 
lu  soleil,  d'aller  cultiver  pour  leur  propre  compte. 

La  plupart  des  planteurs  accordent,  en  effet,  à  leurs  esclaves 
un  espace  de  terrain  qu'ils  peuvent  exploiter  à  leur  profit.  Là, 
le  noir  fait  pousser  des  légumes,  qu'il  vend  à  son  mattre;  il 
élève  de  la  volaille,  engraisse  des  porcs,  quelquefois  même 
nourrit  une  vache.  Il  en  résulte  que  les  esclaves  planteurs  sont 
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rtiremont  sans  argent.  Ils  emploient  leurs  économies  à  Tachai 
(lo  toiiUîs  HOf  i*is  de  vêtements  pittoresques,  aux  couleurs  criardes, 
souvent  comiques  au  delà  de  toute  expression.  Des  habits  en 
cuLon  rouge  ou  vert,  taillés  en  queue  de  morue,  des  pantalons 
impossibles,  des  chaînes  de  montre  sans  montre,  mais  ornées 
de  breloques  énormes,  voilà  ce  qui  fait  le  bonheur  de  ces  en- 
ftihts  noirs.  Des  nègres  libres  font  quelquefois  fortune  à  vendre 
dans  les  habitations  les  mille  brimborions  dont  les  nègres  et  les 
ni^gresses  aiment  tant  à  se  parer. 

Les  plus  grandes  plantations  de  coton  se  trouvent  dans  la 
Virginie,  On  cito  dans  cet  État  un  propriétaire  qui  possède  deux 
nùllo  noirs.  Les  nègres  se  rendent  au  travail  par  escouades  de 
\ingt  À  cinquante  travailleurs,  hommes  et  femmes,  et  sous  h 
surveillance  dun  blanc  ou  d'un  nègre.  Les  conducteurs  noirs 
sont  plus  sévt'res  et  plus  exigeants  que  les  blancs.  Fiers  de  la 
pivtViviu^e  dont  ils  sont  l'objet,  ils  exercent  leur  despotisme  sans 
utditi^  (Hmr  oux,  et  [M>ur  ainsi  dire  par  amour  de  Tart.  De  temps 
à  autiw  on  \oit  ces  frères  impitoyables  ranimer  le  zèle  destra- 
vdilieui^s  pr  de^  coups  vigoureux  du  fouet  à  long  manche  dont 
lU  sont  toujours  urmés. 

la  ouoil.cUe  du  cctoa  uVst  donc  pas,  en  définitive,  un  agréable 
niolivr.  ViLvu  quani  uit  maître  de  Tune  des  villes  du  Sud  veut 
uK\i.kavr  une  loi^itime  terreur  à  son  esclave,  il  le  menace  de 
rvn^oNcr  aux  cuUurts  Je  ce  ton.  Il  taut  dire  toutefois  qu'on  a 
K\iUvOU|.v  ev.^eiv  U  condition  miîjérable  des  nègres  planteurs. 
I  A  -;idnJc  UuyoïMt":^  des  proprietiires  tniit:?nt  aujourd'hui  te 
c^vlauA  vivcc  jouceur;  iusj>i  leur  situation  matérielle  n*est-eile 
|Msx,  cii  ^cuoiaî,  iusc>i  pciiible  qu'on  a  coutume  de  la  représenter 

Cil  Kutv^v. 

Vu\  vi»vHjucsdv  la  cueiiutîe.  les  immenses  plantations  oflOrent 

îc  v\^u[»  à  u  ii  'c  'nus  aïKiue.  Les  wgres  partent  pour  les  champSi 

.\MV  su>  <♦  tiuîs  iMnicis  ou  :îs  îneetent  le  duvet  et  la  graine. 

.  \uuui%  siv^i  î.ij'i'Ofir.io  ::0C  a  ^00  i^nîs ie  coion  par joumée; 

;.  .  il  .x    iiu    vtttu.v^'iK    u^^u  a  vJOo  livras  vie  duvet;  les  enfants 

,ïr  .ii\  ...x.usM  .u  'OùiMir  ie  iO  i  iO  nre;^  Après  !e  coucher  du 

xx\<.i.  vx  M.uviN  voi;.  :>oiM's  à  l'^îdOiUuou  -H  on  :e<  pèse. 

u  x-v^   viï^uiir  à;-ptUv.-kr  "a  '.a»mj  '-e^tt^iie,  d*en  séparer 

i\x  Aiaauvv   Vm>  .ivou>iejâàit  ^ue  .tiite  otHiraCtoo,  Éaûteàla 

•uam,  !4v-  loiuiuioii  À  un  ,>u^ntr  qu* mn:  iivre  «  coloo  par  jour, 
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le  poids  des  graines  entrant  encore  pour  les  deux  tiers  dans  le 
poids  de  la  matière  brute.  Le  rendement  de  cette  opération, 
£aite  à  la  main,  était  donc  bien  faible  dans  les  commencements 
de  cette  exploitation.  Mais  on  ne  tarda  pas  à  inventer  le  mou- 
linet, qui  permet  à  une  personne  d'éplucher  30  kilogrammes 
par  jour.  EnGn,  on  agrandit  les  dimensions  de  ces  machines,  et 
l'en  eut  recours,  pour  les  mettre  en  mouvement,  aux  chutes 
d'eau  et  à  la  force  de  la  vapeur,  si  bien  qu'une  machine  dirigée 
par  trois  ouvriers  fournissait  facilement  450  kilogrammes  de 
coton  épluché  par  jour. 

EnGn,  en  1763,  Eli  Whitney  inventa,  pour  Tépluchage  de  la 
S^dine,  un  engin  plus  avantageux  encore,  qui  est  aujourd'hui 
adopté  dans  toutes  les  cotonneries  du  Sud. 

Le  coton  une  fois  séparé  de  la  graine,  on  vanne  la  laine  vé- 
Séta^le  dans  des  tambours  légers,  qui  tournent  rapidement  sur 
^ux-mémes,  pendant  qu'un  courant  d'air  qui  les  traverse,  ba- 
laye et  emporte  tous  les  résidus.  Après  le  vannage,  le  coton  sé- 
paré, soyeux  et  blanc,  est  mis  en  balles  au  moyen  de  fortes 
presses. 

Ces  balles  sont  échelonnées  sur  les  rives  du  Mississipi.  Elles 
attendent  là  le  passage  des  bateaux  à  vapeur,  qui  doivent  les 
^^ansporter  à  l'entrepôt  général  près  de  la  Nouvelle-Orléans. 

Sur  la  jetée  du  port  de  la  Nouvelle-Orléans,  le  nombre  vrai- 
*^eiit  prodigieux  des  balles  de  coton  disposées  pour  l'expédition 
^flre  le  plus  curieux  spectacle.  Les  balles  sont  alignées  de  ma- 
nière à  former  de  véritables  rues  dans  lesquelles  on  peut  cir- 
culer, et  qui  portent  des  noms,  tout  comme  les  rues  d'une 
Kt^nde  ville.  Voilà  du  moins  ce  qui  existait  avant  qu'une  lutte 
*^ï"atricide  eût  anéanti  la  plus  grande  partie  du  commerce  des 
^tats-Unis. 

Dans  quelques  plantations,  on  accorde  aux  esclaves  un  jour 

^e  congé  après  la  semence.  Ils  s'en  donnent  ce  jour-là  à  cœur 

îoie.  Parés  de  leurs]plus  beaux  habits,  ils  se  livrent,  aux  sons  de 

^QUr  musique  baroque,  à  une  danse  frénétique.  Aux  accords  de 

^  guitare  à  long  manche,  ils  dansent  des  rondes  éternelles  et 

finissent  par  gambader  tous  ensemble  comme  des  fous,  en  fai- 

santeatendre  des  cris  gutturaux,  jusqu'à  ce  qu'enfin  ils  tombent 

épuisés.  Quelquefois  un  nègre  marron  (c'est-à-dire  en  état  de 

Itiite},!  attiré  par  le  bruit  de  ces  saturnales,  sort  de  la  forêt  où  il 


.:<.  hr.n\  «M  II/:  I)  Jm|ft/ir<ï  li  pili^: '!«;  M:*  çim.iriiK:»,  rii  le  La: 
ii.lH.tf:iil  l'KH'iiti  'If^  )ïi:  iiiAlfrr  «'i  lf;iir» fi«iri$e9  «rt  âUan  j^^aT.  Bien 
fin  MM  hl  11  1 .1  itnlil  pMi'  aiîh  IWîHîîi  «Kclavfts ;  oa  ra':caeilie.  :q 
liti  ildiiiM.  Il  fiiiiii)/iif',  <■!  ftpi'Ah  1<:h  ïïiUiH  on  le  laisse  retoomer 

iifiM»  iii  iitii  I  i|iii  riiiii'iiit. 

I.I-.4  Miiiifiiiii)  li'h  pliii  iliiiifijMTtix  (lu  colonnicr  sont  la  punaise 
iiiMM<i  1 1  iMiii  i)i>itn  (In  cJKMiilh)  (not'tus  injUna).  A  tour  de  rùle, 
ir.il  iiiKithwi  (lit!  ihivdi'o  (l(t?i  n>(*(illi*s  «nlitTes.  Dans  les  années 
ii((  lu  i(i|i(h  l'^l  lltPh(U'<^,  «m  voil  dt^  vuuix  nègres  et  de  vieilles 
MO.\ii'><(.i,  >iiMi(Mh  ilti  1.1  Iriliu,  s(«  rondre  dans  les  habitatioaSt 
ti|  nlliii  diiioii|iirpr  rniiionii.  Ils  n\>\ii;tMit  pour  récompense 
(jui'  (tu(-lt(Ui'i  iiuMii'h  tlVtitilo  coiumuiio  ou  une  légèi^e  aumône. 
IIm  ilUuiu'til  ,ilvM^  iiii  ^i\uul  (ou  dans  K\]uel  ils  jettent  un  cra- 
|tuiil  ol  \\\\  ^iM^^Mil .  pondKtut  v|iu'  Taninul  :>e  tord  dans  le  feu, 
l^i^•l^^K^uo^^l  lA'ilanix  luol^iOAlMlistiques.  innocents  exorcismes 
^\\\\  \w  ivMil  auv  un  mal  s'tlx  \w  t\>nt  aurait  Men. 

\».il...o  i.'>  .u\uionlxdooulUiiv.  los  Ktits du  Sul  prjJuisaient 
vîi.i.uk'  j  mkw  au  n\.^Aw\\[  ,,»Ll  tvLtU  LJi  scuerre  civilo,  près  J<i 
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ujourdTiui  la  France  vient  en  second  rang  après  rAngletenre. 
os  deux  grands  centres  de  production  sont  le  Haut-Rhin 
Mulhouse  )  et  la  Seine-Inférieure  (  Rouen  ).  Nous  avons  aussi  de 
ombreuses  fabriques  à  Lille ,  Troyss,  Amiens ,  Saint-Quentin, 
arare. 

Donnons,  par  quelques  chiffres,  une  idée  de  la  prodigieuse 
aportance  de  l'industrie  cotonnière  en  Europe. 
Pendant  la  période  de  1826  à  1830 ,  la  récolte  totale  du  coton  en 
mérique  a  été  de  i38  399  620  kilogrammes,  soit  847  898  balles; 
i  période  de  1846  à  1850  a  donné  430  389689  kilogrammes,  soit 
210  425  balles.  L'année  1858  seule  a  produit  3  113  962  balles, 
esant  563628  122  kilogrammes  ;  1860  a  produit  4  675  770  balles. 
D'après  les  calculs  de  MM.  Bolvin  et  Grelet-Balguerie ,  la  pro- 
action  totale  du  coton  dans  le  monde  entier  pourrait  être 
valuée,  pour  l'année  1858,  à  11  400 000  balles  environ  (la  balle 
st  du  poids  de  168  à  170  kilogrammes),  pesant  1936675000 
lUcgrammes.  Cette  production  se  répartirait  ainsi  : 

États-Unis,  environ 588  000  000  kilog. 

Brésil 33  000  000  — 

Autres  pays  de  T Amérique  du  Sud.  9  000  000  — 

Indes  orientales 441  OC  0  000  — 

Chine  et  Siam 750000000  — 

Egypte 29  450  000  — 

Algérie 180  000  — 

Sierra-Leone . . .  .^ 45  000  — 

Perse,  Turkestan 50  000  000  — 

Reste  de  TAfrique 30  000  000  — 

Europe  méditerranéenne 6  000  000  — 

Total 1  936  675  000  kilog. 

En  1859 ,  les  États  du  sud  de  l'Union  américaine  ont  produit , 
eux  seuls,  4  à  5  millions  de  balles  de  coton;  en  1830  ils  n'en 
vaient  produit  qu'un  million  de  balles.  On  prétend  que  le  pro- 
uit  du  coton  cultivé  dans  les  deux  Amériques  en  une  année 
Bprésentait ,  avant  la  guerre  civile,  la  somme  de  près  d'un  mil- 
ard  de  francs  (  900  millions  ). 

Il  serait  impossible  de  calculer  exactement  la  valeur  vénale 
6  la  production  totale  du  coton  dans  le  monde  entier.  Tout  ce 
ue  l'on  peut  dire,  c*est  que  des  statisticiens  ont  calculé  que  la 
uantité  de  coton  récoltée  annuellement  dans  les  deux  hémi- 
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sphères  permettrait  d'environner  la  terre,  i  son  équiteor,  cTiiiie 
ceinture  de  coton  large  de  1  mètre  et  épaisse  de  32  œntîmètiei 
Avant  que  rAmérique  se  livrât  à  la  culture  do  coton  snr  one 
échelle  aussi  prodigieuse ,  les  manufactures  de  l'Europe  tiraient 
leurs  produits  des  Indes  anglaises ,  des  côtes  de  l'Espagne,  qui 
en  fournissaient  une  qualité  excellente,  appelée  moirîOejdes 
environs  de  Naples,  qui  fournissaient  la  naploxue,  enfin  de  nos 
colonies  de  la  Martinique  et  de  la  Guadeloupe.  La  Sicile  en  pro- 
duisait aussi ,  et  on  en  a  même  cultivé  avec  quelque  succès  sur 
divers  points  de  la  côte  de  Provence.  Mais  dès  que  les  coioBS 
d'Amérique  ont  paru  sur  les  marchés  européens,  avec  leur 
abondance  toujours  croissante  et  leurs  prix  au  contraire  tou- 
jours décroissants ,  ils  ont  fait  disparaître  la  culture  du  ootoQ 
dans  presque  tous  les  autres  pays,  qui  n'ont  pu  soutenir  la  for- 
midable concurrence  d'un  pays  où  la  main-d'œuvre  est  pres(|ae 
sans  valeur,  puisqu'elle  se  tire  des  esclaves.  Cette  culture  existe 
encore  maintenant  dans  les  Indes  anglaises ,  qui  produisent  on 
coton  généralement  inférieur  à  celui  des  États-Unis;  en  Egypte, 
qui  fournit  des  cotons  dits  ;am«{,  d*une  très-bonne  nature,  et 
dans  certaines  parties  de  l'Orient,  qui  produisent  quelques 
cotons  courts  et  grossiers.  Mais  il  n'arrive  plus  une  balle  de 

coton  de  TEspagne ,  ni  de  la  Sicile  ni  de  Naples. 
Toutefois,  la  guerre  civile  qui  pendant  trois  années 
a  déchiré  les  États-Unis,  a  déjà  fait  renaître  en 
Rgypto  tt  dans  les  Indes  cette  culture,  dont  Tar- 
riM  a  produit  la  plus  redoutable  crise  manufac- 
lurii'^ro  dos  temps  modernes.  Tout  annonce  qu'elle 
pourra  aussi  s'établir  d'une  manière  définitive 
dans*  nolro  colonie  d'Afrique,  particulièrement 
au  iW\h  do  r.Xths,  dans  les  plaines  placées  an  ^^' 
tibulo  du  dtVHort. 

Aprt\H  ool  exposé  historique  de  l'origine  et  des 
projîrt'^s  do  la  plus  importante  industrie  contenti- 
|uM'aiuo,  nous  avons  à  décrire  les  moyens  (fl^ 
servent  à  transformer  les  cotons  bruts  en  filspl^' 
pros  au  tissage. 

11  sera  nécessaire,  pour  la  clarté  de  ce  qui  ^ 
hiiivri),  du  décrire  exactement  la  structure  d'un  brin  de  cot^^ 


|ti  lit    Uu    colou 
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Chacun  des  poils  du  duvet*  qui  existe  autour  des  graines  du 
cotonnier,  est  une  sorte  de  tube  membraneux ,  souvent  tordu  en 
spirale,  et  dont  la  surface  est  marquée  de  stries  ou  de  points 
noirâtres,  irrégulièrement  placés  (tig.  liil).  Le  diamètre  de  ces 
poils  varie  de  0"™,012  à  0"'",02. 

Le  coton,  à  la  sortie  des  balles  où  il  a  été  enfermé  pour  être 
transporté  d'Amérique,  est  considérablement  comprimé.  Il  con- 
tient des  corps  étrangers,  auxquels  il  s*est  trouvé  mélangé 
accidentellement  lors  de  la  récolte,  de  l'emballage,  du  trans- 
port et  du  déballage.  Il  faut  le  débarrasser  de  ces  corps  étran- 
gers. Pour  cela,  on  le  soumet  à  l'action  d'une  force  centrifuge 
assez  énergique  :  la  poussière  se  dégage,  les  corps  durs  tombent, 
et  le  coton  est  chassé  dans  la  direction  de  la  force  centrifuge. 
Les  machines  employées  dans  ce  but  se  nomment  batteries ,  et 
l'opération  elle-même  louvetage. 

Mais  le  travail  qui  doit  nettoyer  le  coton  et  lui  rendre  son 
élasticité  naturelle,  n'est  encore  qu'ébauché.  On  le  complète  à 
l'aide  de  deux  machines  :  l'une  nommée  le  batteur  épluclieur^ 
l'autre  le  batteur  étaleur.  Dans  la  première,  le  coton  est  soumis 
au  choc  répété  d'un  axe  en  fer,  tournant  autour  d'un  point  fixe, 
et  décrivant  des  circonférences  parfaites.  La  matière  est  pré- 
sentée à  cette  sorte  de  roue  par  des  cylindres,  qui  la  reçoivent 
<i'Qne  toile  sans  fin.  Dans  la  seconde  machine,  le  coton  est  dis- 
posé sous  forme  de  nappe,  par  un  système  de  cylindres  enrouleurs. 

Pour  ouvrir  et  dénouer  les  filaments,  les  redresser  un  à  un 
autant  que  possible,  et  les  ranger  parallèlement  entre  eux,  on 
^rfe  le  coton.  Cette  opération,  réduite  à  sa  plus  simple  expres- 
sion, consiste  à  faire  cheminer  une  couche  de  matière  textile 
i'une certaine  épaisseur  entre  les  dents  d'une  carde^  c'est-à-dire 
d'une  série  d'aiguilles  d'acier  recourbées,  plus  ou  moins  fines  et 
plus  ou  moins  rapprochées  entre  elles. 

Il  s'agit  maintenant  de  réunir  plus  intimement  les  fils  par  des 
glissements  successifs  et  parallèles,  de  continuer  à  les  dévelop- 
per et  à  les  condenser  par  des  laminages  répétés,  de  manière  à 
ks amener  insensiblement  à  la  forme  d'un  ruban  d'une  ténuité 
^trême  et  d'une  parfaite  homogénéité.  La  matière  pourra  en- 
suite être  parfaitement  transformée  en  fil.  Dans  le  filage  à  la  main, 
ttUe  préparation  intermédiaire  est  pour  ainsi  dire  inaperçue. 
^  fileuse  l'exécute  en  imprimant,  par  un  mouvement  simultané 

16 


2<i2  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

de  ses  doigts,  un  glissement  et  une  compression  à  toutes  les 
ûbres  qui  doivent  composer  un  fil.  Dans  la  filature  mécaniciize, 
cet  effet  est  produit  par  des  additions  et  glissements  multipliés 
des  fibres  textiles  entre  des  cylindres  qui  sont  mus  avec  des 
vitesses  différentes.  Le  travail  qui  a  pour  but  de  former  un 
ruban  est  désigné  sous  le  nom  d'étirage.  Mais  ce  ruban  de  coton 
ne  présente  ni  la  finesse,  ni  la  régularité,  ni  la  ténuité  que  1^ 
fils  parfaits  doivent  offrir  :  pour  leur  donner  ces  caractères» 
il  faut  leur  faire  subir  une  dernière  opération  connue  so  ^ 
le  nom  de  laminage. 

Pendant  bien  des  siècles,  le  travail  mécanique  des  matièn" 
textiles  était  réservé  aux  ménagères,  qui  les  transformais 
en  fils. 

Elle  vécut  chez  elle  et  fila  de  la  laine, 


X 


a-ton  dit  d'une  matrone  romaine.  Le  tissige  n'était  égalemei 
qu'un  travail  accessoire  aux  occupations  rurales  des  homme? 

Les  instruments  usités  pour  le  filage,  depuis  les  temps  le; 
plus  éloignés,  sont  la  quenouille  et  le  fuseau. La  transformatior^  * 
des  fils  en  tissu  se  faisait  de  même  manuellement,  et  avec  un^  ^ 
extrême  lenteur. 

C'est  seulement  au  milieu  du  dix -huitième  siècle  qu'ui 
pauvre  fabricant  de  peignes  à  tisser,  nommer  Highs,  inventa  ei 
Angleterre  la  célèbre  machine  à  filer  ou  jenny^  d'après  le  nom 
de  la  fille  de  l'inventeur.  Dans  cette  importante  machine,  utC^ 
certain  nombre  de  fuseaux  rangés  par  séries  parallèles  mar- 
chaient par  un  moteur  commun,  et  produisaient  le  fil  en  opé- 
rant sur  le  coton  réduit  en  ruban. 

Cependant  la ./c/uî?/,  première  machine  à  filer,  ne  pouvait  pro-^--^ 
duire  de  fils  pour  la  trame;  elle  n'était  pas  assez  complète  poui 
donner  la  finesse,  la  résistance  et  la  torsion  uniforme  qu'exigeni 
les  fils  destinés  à  former  la  chaîne  des  tissus.  Les  manufacture^^ 
anglaises  étaient  obligées  d'employer  pour  la  chaîne  du  coton^^ 
filé  à  Tétranger.  C'est  alors  que  Richard  Arkwright,  barbier  d^^ 
Preston,  inventa  une  machine  plus  complète,  connue  sous  I( 
nom  de  méiicr  continu.  Cet  appareil  a  pour  fondement  une  con- 
ception mécanique  d'une  simplicité  merveilleuse,  qui  a  occa- 
sionné à  elle  seule  une  véritable  révolution  sociale.  Voici  a 
principe.  Une  mèche,  ou  ruban,  de  matière  filamenteuse,  étan 
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engagée  entre  un  système  de  cylindres  (les  cylindres  inférieurs 
cannelés,  les  supérieurs  polis)  mus  avec  tme  vitesse  di/férenUy  les 
cylindres  par  lesquels  sort  la  mèche  marchant  plus  rapidement 
que  ceux  par  lesquels  elle  est  introduite,  il  s'ensuit  que  cette 
mèche  est  forcée  de  s'allonger  d'une  quantité  proportionnelle  à 
la  dififérence  de  vitesse  des  deux  cylindres.  Ainsi  se  produit  à  la 
fois  la  transformation  de  la  mèche  de  coton  en  un  véritable  fil, 
et  l'entortillement  ou  torsion  de  ce  fil.  Dans  le  métier  inventé 
par  Richard  Arkwright,  la  torsion  s'opérait  par  un  mouvement 
de  rotation  imprimé  aux  broches  portant  les  mèches  ou  rubans. 

En  combinant  les  éléments  les  plus  importants  de  la  jenny  et 
du  métier  continu  de  Richard  Arkwright,  on  créa  le  métier  à  filer 
par  excellence,  qui  est  connu  sous  le  nom  de  mull-jenny.  Tout 
le  monde  s'accorde  à  reconnaître  à  Samuel  Crampton  la  gloire 
d'avoir  résolu  définitivement,  par  cette  combinaison,  le  pro- 
blème de  la  filature  mécasique  du  coton. 

Richard  Arkwright,  s'il  ne  fut  pas  l'unique  inventeur  du  mé- 
tier continu,  paraît  avoir  été  l'âme,  la  personnification  puissante 
de  la  révolution  industrielle  dont  nous  venons  de  tracer  rapide- 
ment quelques  traits.  S'il  n'en  créa  pas  tous  les  ressorts,  il  les 
fit  au  moins  jouer  avec  une  énergie,  une  activité  et  un  génie  in- 
comparables. La  nation  anglaise  ne  sut  pas  lui  accorder  la 
reconnaissance  due  aux  services  qu'elle  lui  devait;  mais  la  pos- 
session d'une  fortune  immense  consola  Arkwright  de  l'injustice 
ie  ses  compatriotes. 

La  figure  142  peut  donner  une  idée  élémentaire  du  métier 
mécanique  qui  sert  actuellement  dans  les  manufactures  pour  la 
Blatim  du  coton. 

Le  coton,  en  mèches  ou  rubans^  est  enroulé  autour  des  bobines 
^9  B;  quand  le  chariot  A  se  met  en  marche,  il  tire  toutes  les 
n^^ches  enroalées  autowr  des  bobines ,  et  les  entraîne  dans  sa 
P'^resBÎon  :  sur  leur  route  elles  rencontrent  le  système  de 
^^indrts  étireurs  cannelés  et  polis  C,  qui  a  pour  résultat,  comme 
^ous  Tavons  expliqué  à  propos  de  la  machine  primitive  de  Highs, 
"®  produire  la  torsion,  l'entortillement  du  fil.  Réduit  à  l'état  de 
°*  complet  en  sortant  du  Jeu  des  cylindres  étireurs,  le  coton  est 
^^tenu  en  l'air  par  une  tringle  dont  l'extrémité  est  supportée 
^^  l*espèce  de  demi-cercle  métallique  D,  lequel  vient  se  placer, 
^^^  le  mouvement  du  chariot,  sur  le  demi-cercle  correspon- 
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daQt  D'.  Une  fois  panenu  k  rezlrémité  de  sa  coarse,  le  chariot 
reriect  &  sa  place  en  parcoarant  la  même  route  le  long  d'un 
petit  cbemin  de  fer.  Le  mcavemeot  des  roues  du  chariot  pi 


daot  ce  retour  se  Iranfinet  au  tambour  T,  au  moyen  d'une  corde 
qui,  passant  ensuite  sur  la  poulie  P,  Tait  tourner  sur  leur  axe 
les  dé?ideuses  H,  ce  qui  a  pour  effet  d'enrouler  le  fil  autoor  des 
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botnnes.  Ainsi ,  la  partie  du  coton  filée  par  les  cylindres  G  pen- 
dant le  mouvement  d'avance  du  chariot  est  enroulée  autour  de 
la  bobine  pendant  le  mouvement  de  retour.  Ces  deux  mouve- 
ments constamment  répétés  constituent  tout  le  travail  de  la 
machine ,  qui  opère  seule,  sans  Tassistance  de  plus  d'un  ouvrier, 
toute  Topération  de  la  filature.  Il  y  a  pour  chaque  atelier,  com- 
posé d'une  centaine  de  broches,  deux  chariots  semblables,  par- 
faitement symétriques ,  placés  chacun  à  un  bout  de  l'atelier , 
sur  un  rail  de  fer  :  ces  deux  chariots  font  marcher  toutes  les 
broches. 

Telle  est ,  au  moins  dans  ce  qu'elle  a  de  plus  essentiel ,  cette 
admirable  mull-jenny  qui  a  révolutionné  l'industrie  des  tissus , 
et  ouvert  une  ère  nouvelle  à  la  fabrication  et  aux  échanges 
commerciaux  entre  tous  les  peuples  du  monde. 

Nous  terminerons  l'histoire  du  coton  en  signalant  à  nos  jeunes 
lecteurs  les  noms  des  tissus  dans  la  fabrication  desquels  entre 
exclusivement  le  coton.  Tels  sont  :  le  calicot,  la  percale ,  le  ma- 
dapolam,  le  jaconas,  la  mousseline ,  la  toile  à  voile,  les  imita- 
tions de  châles ,  les  tricots,  les  tulles,  etc. 

Le  chanvre  de  lin,  —  Le  chanvre  {cannabis  sativa)  est  une 
plante  annuelle  de  la  famille  des  Urticacées.  Ses  fleurs  sont  uni- 
sexuées  ^  en  d'autres  termes,  les  unes  n'ofirent  que  des  étamines, 
et  les  autres  que  des  pistils.  Ces  fleurs  unisexuées  sont  portées 
sur  des  pieds  difiërents;  on  appelle  improprement  dans  nos 
campagnes  chanvre  femelle  celui  qui  porte  les  fleurs  à  étamines , 
c'est-à-dire  les  fleurs  mâles,  et  chanvre  mdle  celui  qui  porte  les 
fleurs  à  pistil ,  c'est-à-dire  les  fleurs  femelles.  La  tige  de  ces 
plantes  est  droite,  à  peu  près  quadrangulaire ,  velue,  rude  au 
toucher,  ordinairement  creuse  en  dedans,  haute  de  1°*,40  à 
2  mètres.  Ses  feuilles  sont  d'un  vert  foncé ,  rudes  et  d'une  odeur 
forte.  Ses  graines,  nommées  chènevis ,  servent  à  la  nourriture  de 
beaucoup  d'oiseaux.  Elles  contiennent  une  huile  grasse,  qui  est 
propre  à  l'éclairage,  et  que  l'on  fait  entrer  dans  la  fabrication 
du  savon  noir,  c'est-à-dire  du  savon  de  qualité  inférieure  et  à 
base  de  potasse. 

On  croit  le  chanvre  originaire  de  la  Perse ,  mais  il  est  depuis 
longtemps  acclimaté  dans  toute  l'Europe.  La  nature  d'un  des 
éléments  anatonuques  de  son  écorce  rend  le  chanvre  très-pré- 
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deux  pour  l'iodustrie  humaine.  On  trouve ,  en  effet ,  dans  cette 
écorce,  des  tubes  solides,  incrustés  d'une  substance  qui  leur 
laisse  leur  fleiibilité ,  tout  en  leur  donnant  une  solidité  remar- 
quable. Ces  Gbres,  qui  appartiennent  à  la  partie  de  l'écorce 
désignée  par  les  botanistes  sous  le  nom  de  liber,  sont  très-allon- 
gées, et  ont  un  diamètre  qui  varie  de  O^jOl  à  O'"",023.  Elles 
constituent  la  filasse  ou  les  fibres  textiles  du  chanvre. 

On  dit  que  pour  obtenir  une  filasse  fine  et  de  qualité  supé — 
Heure ,  il  faut  semer  dru,  c'est-à-dire  de  telle  sorte  que  les  tige^ , 
étant    trës'rapprochées   les  unes  des  autres,  soient  forc^^ss 


de  s'élever  beaucoup  aux  dépens  de  leur  développemea^  *" 
grosseur,  et  que,  pour  avoir  une  filasse  plus  grossière  etp'"^ 
résistante,  comme  celle  qui  est  destinée  ù  la  fabrication  ^^^ 
grosses  toiles  et  des  cordages,  il  faut,  au  contraire,  semer  elf''* 
afin  que  la  plante  se  développe  normalement. 
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Après  avoir  arraché  les  pieds  de  chanvre,  on  les  lie  par  poi- 
gnées, et  on  les  fait  bien  sécher  à  l'air  avant  de  les  faire  rouir. 
Nous  allons  voir,  en  parlant  du  lin ,  ce  que  c'est  que  le  rouis- 
sage; car  cette  opération,  comme  la  plupai  t  de  celles  qui  servent 
à  convertir  les  fibres  végétales  en  matières  textiles,  est  la  même 
pour  le  chanvre  et  le  lin,  ce  qui  nous  permet  de  réunir  ces  deux 
plantes  industrielles  dans  une  description  commune. 

Le  /în,  plante  annuelle,  originaire  du  grand  plateau  de  la 
haute  Asie,  est  depuis  longtemps  naturalisé  en  Europe.  C'est  le 
lin  qui  a  fourni  à  l'homme  ses  premiers  vêtements.  Martianus 
dit  que  les  Égyptiens  ont  les  premiers  semé  le  lin,  et  que  le 
prêtre  Isis  leur  en  fit  connaître  l'usage.  Du  temps  de  Moïse,  le 
lin  était  cultivé  en  grand  dans  les  mêmes  contrées.  Sous  les 
empereurs  romains,  les  Égyptiens  étaient  renommés  pour 
leurs  manufactures  de  toiles  de  lin.  La  culture  du  lin  se 
répandit  de  très-bonne  heure  dans  les  Gaules  et  dans  la  Ger- 
manie. Aujourd'hui,  la  culture  de  cette  plante  est  surtout 
très-dé veloppée  en  Hollande ,  en  Belgique  et  dans  le  nord  de 
la  France. 

C'est  le  lin  commun  {linvm  usiiatissimum)  qui  est  la  seule  es- 
pèce cultivée.  Sa  tige ,  ordinairement  simple ,  est  sensiblement 
plus  fine  que  celle  du  chanvre;  elle  se  ramifie  vers  le  som- 
met et  porte  des  feuilles  étroites,  aiguës,  placées  alternati- 
vement à  des  hauteurs  différentes.  Ses  fleurs  sont  d  un  beau 
bleu;  le  fruit  est  une  capsule  contenant  dix  petites  graines. 
Quand  le  lin  jaunit,  que  ses  capsules  s'ouvrent  et  que  ses  feuilles 
commencent  à  tomber,  ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  fin 
de  juin ,  il  est  parvenu  à  sa  maturité.  Pour  en  faire  la  récolte , 
on  l'arrache  par  poignées,  qu'on  couche  à  terre  comme  le  blé. 
Vingt-quatre  heures  après,  on  le  relève ,  et  on  en  forme  de  pe- 
tits paquets ,  écartés  du  pied  pour  qu'ils  se  tiennent  debout  et 
soient  plus  facilement  séchés  par  l'air.  Lorsque  la  maturation 
et  la  dessiccation  ont  été  ainsi  complétées,  on  réunit  les  paquets 
et  on  les  range  en  lignes.  Quelques  mois  après  la  récolte,  on  met 
le  lin  en  gerbes,  puis  on  le  rentre  en  grange,  où  on  en  sépare 
la  graine. 

Pour  séparer  le  lin  de  sa  graine ,  on  se  borne  souvent  a  k 
battre  au  fléau.  Mais  il  existe  pour  égrener  le  lin  un  instruOMil 
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appelé  drige  ou  égrugeotr,  qui  accélère  beaucoup  le  travail.  C'est 
un  peigne  à  dents  de  fer  que  l'on  place,  les  dents  en  l'air,  sur 
un  banc,  aux  deux  bouts  duquel  deux  ouvriers  drigeun  sont 
assis  à  cheval.  On  saisit  à  la  main  une  poigoée  de  lin  ;  on  écarte 
la  touffe  en  éventail,  et  on  la  projette  au  travers  du  peigne  , 
pour  qu'en  retirant  à  soi ,  les  graines  se  détachent  et  tombent 
sur  une  toile  placée  ù  terre.  On  fait  passer  ainsi  deux  ou  trois 
fois  la  poignée  de  lin  à  travers  le  peigne ,  jusqu'à  ce  que  tout^' 
les  graines  soient  tombées. 
La  graine  de  lin  fournit ,  par  l'expression  au  moulin ,  Vbai^ 


de  lin  employée  à  1  édainge  Les  tourteaux  privés  d  huile  ser- 
vent à  la  confection  des  cataplasmes  émolhents  dans  les  hô- 
pitaux 

Les  fibres  libériennes  du  lin  ont  une  grande  ressemblance  avec 
celles  du  chanvre,  mais  on  peut  les  reconnaître  à  leur  diamètre 
moindre  et  à  leur  aspect  moins  grossier. 

Après  avoir  décrit  isolément  le  chanvre  et  le  lin  dans  ce  qu'ils 
ofirentde  particulier  comme  caractères  botaniques,  nous  com- 
prendrons dans  le  même  exposé  les  opérations  que  doivent  subir 
les  fibsses  de  ces  deux  plantes  pour  être  converties  en  fibres 
textiles. 
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La  première  de  ces  opérations,  c'est  le  rouissage.  Isoler  com- 
plètement les  fibres  du  chanvre  ou  du  lin  des  matières  noD 
textiles  qui  les  environnent ,  tel  est  le  but  du  rouissage,  qui 
s'exécute  de  la  même  manière,  avons-nous  déjà  dit,  pour  le  Un 
et  pour  le  chanvre. 

Cette  opération  était  pratiquée  chez  les  anciens  par  les  culti- 
vateurs du  lio.  Le  rouissage  s'effectue  quelquefois  en  étendant 
les  plantes  sur  le  pré,  et  les  retournant  plusieurs  fols  par  se- 
maine, jusqu'à  ce  que  la  filasse  se  détache  des  autres  parties 
qui  ,  d'une  contexture  plus  lâche  ou  plus  altérable,  ne  peuvent 
servir  ft  produire  du  fil.  Ce  procédé  exige  au  moins  30  à  40 jours 
pour  un  traitement  complet. 

Le  rouissage  se  fait  plus  habituellement  par  l'action  de  l'eau, 
qui  provoque  une  espèce  de  fermentation,  et  débarrasse  assez 
rapidement  le  chanvre  ou  le  lin  des  âbres  non  textiles.  On  en- 
fonce les  bottes  de  lin  et  de  chanvre  dans  un  ruisseau,  dans 
un  étang  ou  dans  des  fosses  pratiquées  à  cet  effet.  Ce  dernier 
moyen  est  avantageusement  remplacé  dans  certaines  localités 
par  l'usage  de  caisses  k  claire-voie,  dans  lesquelles  on  dispose 
les  tiges  it  rouir.  La  figure  146  représente  une  de  ces  caisses 


Ftg.  US.    Caiuairoui 


«iTisée  en  compartiments,  et  que  l'on  enfonce  dans  l'eau  avec 
l6s  bottes  de  chanvre  ou  de  lin.  L'eau  se  trouble  ;  bientôt  elle  se 
«int  d'une  couleur  jaunâtre  et  exhale  une  odeur  fétide.  A  ces 
'Mices,  on  reconnaît  que  la  décomposition  de  la  matière  étran- 
8cre  s'e^ectue.  Dans  nos  climats  et  dans  les  eaux  stagnantes,  le 
rouisssge  est  terminé  au  bout  de  six  à  huit  jours. 
uC  rouissage  ainsi  pratiqué  est  une  opération  grossière  et 
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nusïine.  or  les  lieux  <i>iiis  lesiipiels  elle  s'opère  sont  infectés 
_iir  ■**^inana[ions  pnc-.i:«  de  ces  inaUëres  végétales,  émana- 
luDï-iUi  irTivcraesc  *oii'Vi>ct  des  maladies,  fatales  aux  hommes 
:v  lux  ;m-3utrï.  les  necanici'^ns.  les  chimistes,  les  agriculteurs 
-•r  -:ii[  ti-jr'iic*.  1  .'■icvi.  pouF  faire  disparaître  cette  ancienne 
■rn;iue  -tf-i  ii^e  i-?  ccire  époque,  et  exécuter  par  des  ma- 
:!iu«  >  :ri-^;  x-i  rtuissage;  le  gouvernement  encourageait 
r?  -Jors.  i:.!.*  ."jsru'iti  toutes  les  recherciies  sont  demeurées 
-«::>  -r¥;::"-i;. 

ju-,  :  ;-i  .  iT  *C::.  après  le  rouissage  il  faut  séparer  la  ckt- 
f.-.e  .:-*  îL'res  :es;. les.  on,  comme  on  dit,  leitler  le  chanvre 
u  r  ,  -  ."■!!  tciiie  le  chanvre  et  le  lin  à  la  main,  ou  bien  on 
-«  >«t-.  i-.iii  iistnimect  grossier  construit  presque  partout  de 
1  turtiw  Tujnitire,  <ft  connu  sous  le  nom  à'écangiu.  11  se  com- 


,(,>K'»  l'i'incipiiles,  la  mâchoire  et  le  châssis.  La 
u*v.it.  «Ito  se  meut  de  haut  en  bas.  L'ouvrier 


LES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS.  251 

firappe  le  lin  avec  cette  sorte  de  couteau ,  qui  peut  entrer  dans 
Qne  fente  médiale  et  longitudinale  du  châssis.  Par  ce  choc,  la 
chènevotte,  qu'on  a  placée  transversalement  sur  la  planche,  est 
brisée  et  ses  débris  dispersés. 

On  a  cherché  de  nos  jours  à  modifier  et  à  perfectionner  ces 
machines.  Dans  la  machine  à  teiller  de  Hoffmann ^  les  tiges  sont 
soumises  à  l'action  d'un  double  système  de  couteaux,  les  uns 
fixes,  les  autres  mobiles.  M.  Bourdon-Quesnay,  de  Geurre  (Seine- 
Inférieure),  a  imaginé  un  appareil  destiné  à  remplacer  Vécangue. 
n  se  compose  d'une  roue  munie  de  quatorze  ailes  de  bois,  mises 
en  mouvement  par  un  ouvrier  à  Taide  d'une  manivelle  (fig.  147). 
Oïi  présente  aux  ailes  de  la  roue  une  poignée  de  lin,  qui  est 
Wentôt  dépouillée  de  sa  chènevotte  et  réduite  à  l'état  de  fi- 


Lorsque  le  chanvre  est  teille^  c'est-à-dire  réduit  à  l'état  de 
°^^tî ère  textile,  il  faut  le  battre  pour  l'assouplir.  On  se  sert,  dans 
^^  but,  de  marteaux  verticaux  soulevés  par  des  cames,  qui 
"^^toinbent  sur  la  matière  à  battre  lorsque  ces  cames  aban- 
^^Tinent  les  marteaux;  mais  plus  souvent  on  fait  usage  d'une 
pierre  de  forme  cylindrique,  roulant  sur  une  autre  pierre  circu- 
iî^îre  un  peu  concave.  Ce  système  de  machines  est  connu  en  Au- 
^^ï*gne  sous  le  nom  de  mouiller ées. 

Pour  séparer  complètement  les  fibres  les  unes  des  autres, 
^^s  débarrasser  de  tous  les  corps  étrangers,  leur  donner  de  la 
^^xibilité  et  de  la  douceur  au  toucher,  enfin  pour  les  ranger 
I^rallèlement  entre  elles,  on  soumet  le  chanvre  et  le  lin  au 
T^ignage.  On  fait  passer  la  matière  textile  sur  des  cardes,  c'est- 
à-dire  sur  des  dents  ou  aiguilles  métalliques  fines,  qui  sont 
d'autant  plus  fines  et  plus  rapprochées  entre  elles  que  la  ma- 
tière à  travailler  est  plus  délicate,  ou  que  la  période  du  travail 
est  plus  avancée.  On  ébauche  le  travail  avec  ces  machines  et  on 
le  termine  à  la  main.  Outre  les  filaments  longs  qui  sont  ainsi 
dégagés',  il  se  sépare  dans  cette  opération  une  foule  de  brins 
courts  qu'on  nomme  étoupesy  qu'on  travaille  de  nouveau  à  la 
carde  et  qui  sont  utilisés  pour  des  produits  de  qualité  infé- 
rieure. 

Le  lin  et  le  chanvre  étant  réduits  en  filasse  peignée,  il  reste 
à  les  amener  à  l'état  de  fil.  Le  lin  et  le  chanvre  sont  restés  long- 
temps rebelles  à  la  filature  mécanique.  Le  problème  fut  résolu, 
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hoiin  l«i  |iriiiiii<!r  Krniiirf!,  par  un  de  nos  industriels  les  plus 
iiniih,  l*lilli|)|i(!  <1(!  (îiranl.  I/ernpercur  Napoléon  l"  avait 
nil.n,  |iiif'  un  «K'rn't,  un  million  au  mécanicien  qui  résoudn 
linilil^inn  du  lii  liliitunï  mécanique  du  lin.  Philippe  de  Gi 
rnWi  rudinliiilih*  met irr  (|ui  porte  son  nom  ;  mais  la  récomp 
lin  lui  lui  piiM  drr(*rné(i,  vi  il  mourut  pauvre  et  délaissé. 

I.(«N  AiiKlttiH  onl,  avant  nous,  comprise!  appliqué  la  belle 
«*nplhMi  in(^t'iinii|ui«  dr  Philippe  de  (iirard. 

OrthN  hvH  nmohinrs  h  WWv  le  lin,  le  peignage  fournit  des 
rlin«i  «ruiio  loii^uour  limitée,  (|u*il  faut  souder  une  à  une  | 
on  iHiiuord'ahord  un  ruban  indénni  :  ce  travail  de  la  rr^m 
(ori\){\(tou  du  ruban  ost  oxéculé  par  une  machine  :ue  1  :g  '. 
\M\U  \\^\\\  lo  n\MU  dVM/inijcc.  Le  ruban  étant  formé.  :n  If  [dm 
\\'\\w  \'{  lo  doutdo  par  dos  machines  à  étirer  eu:  Zi  i:f>r^n 
\olU*x  c\up!o\oos  ivur  lo  coton  que  par  des  >r::-rs  ii  ;:ei: 
^^^u  K*îU  ^^*ur  lotiotuui  do  maintenir  et  ce  fu  ifr  '.-*<  ±ani 
eu  li^5<uo  vîtv.u\  de  lo5i  a:>^ombler  aussi  pin  '.tlrz:«^f:  rue 
x'Wc  t'viùtu  oît  lUo  ofji  rulMti5d  Taido  de  ni::.:"^  i  T:«:u^fn 


*    X 
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ment  ce  produit  des  tissas  Tégétaox.  Chaque  poil  de  laine 
(fig-  14S},  kqnelqtiefiiunmifêreqa'il  appartieDoe,  ! 
f  une  partie  centrale  {dos  dense,  lisse  oa  écaîUeuse, 
i^ui  praid  parfiHS  l'aspect  de  cornets  emboîtés  les 
uns  dans  les  antres.  La  laine  des  montons  est 
C)'liQdriqne;  sa  surface  est  recouverte  d'ècailles 
irrégulières ,  dont  le  diamètre  est  compris  en- 
tre 0,-,0i  et  0-038.  Plusieurs  races  de  chèvres, 
^Ire  autres  les  ebèncs  de  Lhassa,  ont  une  toison 
composée  de  longs  poils  rudes  et  peu  nombreux, 
et  d'un  duvet  très-doux,  très-abondant,  qu'on  em- 
ploie à  la  fabrication  des  chiles  cachemires.  Les 
fibres  de  vrai  cachemire  ne  sont  point  recouvertes 
*l'écailles  irr^ulières,  comme  le  sont  celles  des 
■QOQtoDs;  elles  semblent  formées  de  cAnes  s'em- 
'•ottant  les  uns  dans  les  autres. 

l«s  filaments  de  laine  n'affectent  pas  une  direc-  pon  ,[«  mm  va 
^on  rectiligne  :  ils  se  contournent  sur  eux-mêmes.  "  niicm'wp». 
'^s  courbes  varient  de  grandeur  selon  les  espèces  do  laine,  et 
'Oême  suivant  les  qualités  de  la  laine  d'une  môme  cspèco. 

'etée  sur  des  charbons  ardents,  la  laine  se  crispe,  comme  les 
'''atiÈres  animales,  se  resserre,  noircit,  dégage  une  odeur 
Sttipyeuniatjque,  et  brùle  en  laissant  un  charbon  brillant  asset 
Volumineux,  après  avoir  donné  lieu  à  un  abondant  dôgafjtimant 
^  Sels  ammoniacaux. 

^  '-'industrie  a  classé  toutes  les  laines  en  deux  grandes  caUîgo- 
''l^S  :  laines  longues  et  /aines  courtes.  On  emploie  comme  Ininoil 
*^^^es  toutes  celles  dont  les  brins  dépassent  une  longueur  dn 
*  4-  10  centimètres,  et  qui  ne  présentent  à  leur  surface  ni  asjHi- 
itësQî  frisures  sensibles;  on  emploie  comme  laines  courte:»  Ich 
llauQeiits  frisés  à  surface  réticulée,  dont  la  longueur  ne  dépusN» 
ï**s  de  8  à  10  centimètres. 

Les  propriétés  essentielles  à  apprécier  dans  un<;  lain»  wjiil  la 
^'*ce,  la  fmesse,  la  longueur,  la  souplesse,  l'élastlcit/i  et  la 
^*^Uceur  des  brins.  On  classe  des  laines  dans  le  commerce  nom 
^  ^^Domination  de  :  1°  laijits  communes;  S"  laines  métis  ou  d» 
^^'aïités  intermédiaires  ;  3°  laines  mérinos  ou  laines  fines.  Lan 
P'*^miëres  sont  les  moins  ondulées  ou  frisées;  leur  longueur  et 
^*"*    finesse  varient  beaucoup.  Elles  contiennent  une  grande 
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quantité  de  jars,  poils  sans  élasticité  et  non  feutrables,  dut 
faut  les  débarrasser.  Les  autres  proviennent  des  moutoo^ 
ses  de  la  race  mérinos  et  d'une  race  commune. 

11  existe  plusieurs  variétés  de  laine  ;  les  connaisseurs  appr^ 
leur  valeur  relative  p£r  l'examen  d'une  seule  mJliche  qui,r! 
l'aspect  et  le  toucher,  dénote  la  Bnesse  et  la  quRlitë  de  la  toij 

Mais  cette  qualité  ne  difFëre  pas  seulement  en  raison  des  n 
d'animaux  qui  la  produisent;  elle  difTëre  aussi  dans  la  s 
race  suivant  les  climats,  et  dans  le  même  individu  selon  qd 
recueille  la  laine  sur  telle  ou  telle  partie  de  son  corps.  Les! 
veurs  ou  les  marchands  de  laine  forment  onlinairementd 
qualités  différentes  de  toutes  celles  que  fournil  un  mouton. 

Les  bâtes  à  laine  sont  tondues  chaque  anni'ti  un  mai,  juin  Û 
juillet.  La  toison  des  gros  moutons  peut  peser  jusqu'à  8  \ 
grammes  ;  celle  des  petits  de  1500  à  8500  grammes.  Celle-ci  i 
en  général  de  meilleure  qualité. 

Le  mouton  n'a  jamais  été  connu  à  l'état  sauvage.  Beaw 
d'auteurs  s'accordent  à  rapporter  à  une  seule  espèce  tous  I 
moutons  domestiques,  qui  seraient  alors  divisés  en  races  iss 
de  cette  espèce  unique. 

On  s'est  beaucoup  occupé,  depuis  le  commencement  de  ntA 
siècle,  de  l'amélioration  de  nos  moutons  indigènes.  On  w3^ 
remarqué  depuis  longtemps  que  la  qualité  d'unu  laine  dépendaî 
de  celle  du  bélier  qui  avait  engendré  le  mouton,  et  i 
mère;  on  savait  aussi  que  la  laine  de  la  breliis  (Hant  communej 
et  celle  du  bélier  fine,  la  laine  de  l'agneau  serait  line;  et  que  lai 
laine  du  bélier  étant  commune  et  celle  de  la  brebis  line,  la  laissJ 
serait  commune.  C'est  d'après  ces  anciennes  remarques  que  le  I 
naturaliste  Daubenton,  le  célèbre  collaborateur  do  BufTon,  s'ap-  | 
pliqua  à  améliorer  les  races  françaises  de  moulons  par  k-fitroiM-  • 
ments  de  brebis  indigènes  avec  le  hélier  mérinos.  Le  bélier  mé- 
rinos (tig.  149)  est,  en  eiïi't,  la  variété  de  mouton  de  beaucoup  la 
plus  précieuse  pour  la  production  de  laines  fines  et  résistantes. 

On  a  fait  depuis  Daubenton  concourir  les  moutons  de  race 
anglaise  à  l'amélioration  de  nos  races  ovines. 

La  quantité  de  laine  annuellement  employée  en  France  est 
évaluée  à  6  millions  de  kilogrammes,  représentant  une  valeur 
approximative  de  25  millions  de  francs.  Sur  cette  quantité,  les 
pays  étrangers  en  fournissent  pour  4  ou  5  millions  de  francs. 
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Nous  recevons  des  principaux  États  de  TAllemagne,  surtout  de 
a  Saxe  et  de  la  Silésie,  presque  toute  la  laine  destinée  aux  plus 
beaux  draps  de  Sedan,  de  Louviers  et  d*Elbeuf.  Les  laines  longues 
en  usage  pour  la  fabrication  des  tissus  ras,  forts  et  brillants, 
comnie  les  étoffes,  les  satins  de  laine,  etc.,  sont  fournies  par  la 
Grande-Bretagne  à  notre  industrie  du  Nord,  de  Roubaix,  de 
Tourcoing,  etc.  L'Espagne  avait,  il  y  a  cinquante  ans  à  peine, 
le  monopole  des  laines  de  première  qualité;  aujourd'hui  elle 
n'importe  plus  que  des  produits  affectés  à  la  draperie  commune. 

Presque  tous  les  départements  français  fournissent  de  la  laine. 
La  Brie,  la  Beauce,  les  environs  de  Versailles  donnent  les  plus 
estimées;  viennent  ensuite  les  laines  du  Berri  et  de  la  Norman- 
die.  Ces  laines  sont  employées  pour  la  belle  draperie  d'Elbeuf. 
Les  laines  plus  grossières,  destinées  aux  tissus  fabriqués  dans  le 
Midi  et  la  Lorraine,  viennent  du  sud  et  de  Test  de  la  France. 

Faisons  maintenant  connaître  les  diverses  opérations  que  l'on 
exécute  pour  purifier  la  laine  brute,  et  la  transformer  en  tissu, 
c'est-à-dire  en  drap. 

La  laine  sécrétée  par  Tanimal  est  naturellement  chargée  de 
suint,  espèce  de  savon  dont  il  faut  se  débarrasser  avant  de  com- 
mencer aucun  travail.  On  lave  donc  la  laine  avant  la  tonte  sur 
l'animal  même,  ou  bien  après  la  tonte.  Le  lavage  avant  la  tonte 
se  fait,  dans  les  fermes,  au  mois  de  juin,  en  plongeant  les  mou- 
tons chargés  de  leur  toison  dans  Teau  d'une  mare,  d'un  étang 
ou  d'une  rivière.  On  les  frotte  avec  soin  dans  cette  eau,  jusqu'à 
ce  que  leur  laine  soit  blanche,  et,  en  apparence,  dépouillée  dé 
suint.  Mais  la  laine,  même  la  mieux  lavée,  achetée  par  le  fabri- 
cant, contient  toujours  une  notable  quantité  de  suint  ;  on  la 
désuinte  définitivement  après  l'avoir  triée  en  l'assortissant  par 
qualités.  A  cet  effet,  Vapprêteur  .de  laines  les  plonge  dans  une 
chaudière  de  cuivre,  contenant  une  dissolution  alcaline  chauffée 
k  environ  75  degrés.  En  quinze  à  vingt  minutes,  le  suint  est  dis- 
sous par  l'alcali,  en  formant  un  véritable  savon.  On  fait  alors 
dégorger  la  laine  au  milieu  de  l'eau,  dans  des  paniers,  à  Tinté- 
rieur  desquels  des  ouvriers  l'agitent  au  moyen  de  bâtons,  afin 
de  bien  l'ouvrir,  de  l'imprégner  d'eau  complètement  et  sans  la 
comprimer. 

Entrons  dans  Texamen  des  opérations  qu'il  faut  faire  subir 
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3U  du  beurre,  et  on  la  soumet  à  Taction  de  peignes  chauds; 
de  là  résultent  le  ramollissement  de  la  matière  cornée  et  le  dé- 
veloppement des  débris.  Le  peignage  de  la  laine  se  fait  en  partie 
à  la  main ,  en  partie  à  la  mécanique.  La  laine  longue  est  ensuite 
filée  y  et  en  cet  état  elle  est  prête  à  fournir  des  draps  et  autres 
étoffes. 

Terminons  ce  rapide  aperçu  de  l'industrie  de  la  laine  par 
l'énumération  des  étoffes  et  tissus  qu'elle  nous  fournit. 

Les  laines  courtes  donnent  :  l*les  mérinos,  baréges,  mousse- 
lines-laine, mousselines  de  Chine,  toiles  de  Perse  ;  2*  les  cache- 
mires d'Ecosse,  tartans  écossais,  tartanelles,  etc.;  3""  les  Orléans 
unis  et  façonnés;  4»  les  châles;  5*»  les  étoffes  pour  gilets;  6*  les 
damas  pour  meubles;  T*  les  moquettes  pour  tapis;  8'  les  tapis 
et  tapisseries;  9»  les  tricots,  10°  les  dentelles  de  laine. 

Dans  les  tissus  en  laine  longue  on  peut  signaler  :  V  les  ve- 
lours, popelines,  reps  unis  et  façonnés;  2*  les  velours  d'Utrecht  ; 
3*  les  cachemires  purs;  4°  les  gazes  à  filtre  pour  produits  chi- 
miques ,  etc. 

Les  lainages  foulés  nous  donnent  :  1*  les  feutres  pour  tapis, 
rouleaux,  chaussures,  etc.;  2**  la  draperie  tissée  et  ses  nom- 
breuses variétés  ;  3"  les  couvertures  ;  4*»  les  flanelles  lisses  et 
croisées;  5*  les  tartans  écossais  et  articles  analogues;  6**  les 
tricots. 


LES  SOIERIES. 


On  a  dit  que  la  soie  est  aux  matières  textiles  ce  que  Tor  est 
a.ux  métaux.  De  toutes  ces  matières,  la  soie  est,  en  effet,  la  plus 
précieuse  et  la  plus  curieuse  à  étudier.  Elle  tire  sa  valeur  de 
Son  éclat,  de  sa  résistance  toute  particulière,  de  sa  ténacité  et  de 
son  élasticité. 

L'industrie  de  la  fabrication  de  la  soie  est  fondée  sur  la  pro- 
priété que  possède  une  petite  chenille  de  produire  un  fil  très- 
solide  et  très-résistant,  d'une  longueur  extraordinaire,  avec 
lequel  elle  construit  sa  retraite  temporaire,  c'est-à-dire  son 
eocan.  Cette  chenille  se  nomme  bombyx  du  mûrier  (bombyx  mori)^ 


«nu  LK  KAVANT  DU  FOTEB. 

|irtivi<  i|1lti  (t'flHt  la  rtiDirilk*  'jui  vil  des  fraillet  do  mOrier.  On 
k'itlliiirti ,  rlti  iidnJoudi,  d'acclrmaterea  France  d'antres  espèces 
ili)  ^lllllf'|/.t',  (|iil  iniraiNwnt  devoir,  dans  no  certain  avenir, mol- 
ll|illt>i'  )iiiriiil  lioiiK  lu  |irci(liiction  de  la  soie,  ou  nous  doter  de 
illinlItt^M  (!•'  Niiln  iitiiivdlliw,  maiH  inférieures.  Tels  sont  le  Bombyi 
du  i')ii^tii>,  ri'liil  (lu  Hein  vX  celui  de  l'ailaote  (  vernis  du  Japon). 
I.'iul  dVliivcr  li'n  vnrN  fc  boIc ,  d'utiliser  leur  produit,  en  les 


n  ,'.^t^.^!^  ,-';•>  "f*  :ir;T*  Irî  pJus recolei.. 
.  twitnfciiu,  -  Sisi-Ts  c-T  ;«  K'ît  remonte  ai:  lia)'' 
.ty,i,>'*f  ihfci.'ïrï  '.ii'^  se  vendait  k  ItoDit  ■:/•* 
li  4  ,>»as«  i>i  i*  -iacisce  de  la  ChiDe,  à'm.>  l^**^ 
v*v.^  \w««*iw«-iîmtcîi*Pers*,  soK  i  cause  du  nsT** 
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Vers  le  milieu  du  sixième  siècle ,  deux  moines  grecs  introdui- 
sirent la  soie  en  Europe,  en  même  temps  que  le  mûrier.  C'est 
la.  culture  de  cet  arbre  qui  fit  donner  au  Péloponèse,  où  elle  se 
répandit  bientdt,  le  nom  de  Morée.  Jusqu'au  douzième  siècle ,  la 
Girèce  fut  la  seule  contrée  de  l'Europe  où  l'on  produisît  de  la 
soie.  Mais  en  1147,  Roger,  roi  de  Sicile,  après  avoir  ravagé  Co- 
i*inUie,  Athènes  et  Thèbes,  ramena  avec  lui,  à  Palerme,  un  grand 
oombre  d'habitants  de  ces  villes  grecques.  Ces  derniers  établi- 
t  en  Sicile  l'industrie  de  l'élevage  du  ver  à  soie  et  de  la  fa- 
ication  des  tissus.  Venise,  Milan,  Florence  suivirent  bientôt 
l'eacemple  de  Palerme. 

C'est  en  1440  ,  sous  Louis  XI,  que  des  artisans  italiens  intro- 
dxiîsirent  en  France,  à  Tours,  Tindustrie  de  la  soie.  La  fabrica- 
tion des  soieries  commença  à  Lyon  en  1520.  A  cette  époque, 
nçois  P' ,  qui  s'était  emparé  de  Milan  pendant  sa  brillante 
pédition  d'Italie,  décida  quelques  artisans  à  venir  s'établira 
m,  notre  grande  cité  manufacturière.  C'est  aussi  vers  cette 
•oque  que  le  midi  de  la  France,  les  Cévennes,  la  Provence  kt 
"Vivarais,  commencèrent  à  élever  avec  succès  des  vers  à  soie. 
Henri  IV  encouragea  beaucoup  l'industrie  séricicole.  Il  grati- 
td'un  titre  de  noblesse  tout  fabricant  qui  s'y  livrait  pendant 
ize  ans.  Il  fit  établir  des  magnaneries  dans  le  jardin  de  son 
ï^^lais.  «  Pour  d'autant  plus  accélérer  ladite  entreprise,  dit  l'agro- 
•^ome  Olivier  de  Serres ,  Sa  Majesté  fit  exprès  construire  une 
Bi'ajide  maison  au  bout  de  son  jardin  des  Tuileries ,  accom- 
modée à  toutes  choses  nécessaires,  tant  pour  la  nourriture  des 
▼ers  que  pour  les  premiers  ouvrages  de  la  soie.  »  Colbert ,  qui 
▼oyait  j  avec  raison ,  la  cause  de  la  richesse  d'un  État  dans  la 
prospérité  des  manufactures  et  du  commerce,  fit  établir,  aux 
^nds  du  roi ,  des  pépinières  de  mûriers  dans  sept  provinces,  pour 
distribuer  gratuitement  les  plants  de  ces  arbres  à  ceux  qui  vou- 
ii^ent  les  cultiver.  11  fit  plus  :  il  promit  aux  agriculteurs  une 
^^écompense  de  vingt-quatre  sous  pour  chaque  pied  de  mûrier 
qui  subsisterait  trois  ans  après  la  plantation.  Grâce  à  ces  intel- 
ligents encouragemerits,  l'industrie  de  la  soie  fit  de  rapides  pro- 
Krts  en  France.  Sous  Louis  XIV,  les  fabriques  de  Lyon  étaient 
W8  rivales  en  Europe. 

I^  ^r  à  soie  vit  à  l'état  de  larve ,  ou  de  chenille ,  environ 
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^ent  le  long  de  la  cavité  viscérale,  et  se  dilatent,  à  leur  extrémité 
intérieure,  en  une  sorte  de  réservoir  qui  se  termine,  au-dessus 
de  la  lèvre  inférieure,  par  une  filière  à  peine 
visible,  tant  son  ouverture  est  petite.  La  soie  pro- 
ciuite  par  Tinsecte  résulte  de  la  soudure  de  plu-    • 
sieurs  brins  continus,  qui  constituent  un  fila- 
ment aplati  dont  l'épaisseur  varie  entre  0°*°»,007 
etO"«»,017  (fig.  153). 

La  soie  est  tantôt  jaune,  tantôt  blanche,  sui- 
vant la  variété  du  ver  qui  l'a  produite.  Il  est  à 
remarquer  que  lorsqu'on  développe  un  cocon  et 
qu'on  cherche  à  le  dérouler,  on  parvient  à  déta- 
r  quatre  couches  bien  distinctes,  qui  semblent 
ôtre  formées  par  la  matière  que  T  insecte  s'est 
imilée  à  chacune  de  ses  mues.  De  plus,  le  ver 
file  pas  son  cocon  d'une  manière  continue;         ^  ;    '' 
il     s'arrête  trois  ou  quatre  fois  pendant  ce  tra-pj^  ^^3  B,i„  j^^^ie 
"vaîl.  Aussi  les  cocons  peuvent-ils  être  facilement  vu  au  microscope. 
^^parés  en  trois  ou  quatre  couches  distinctes,  et  l'on  peut  les 
Considérer  comme  formés  par  le  même  nombre  de  cocons  con- 
centriques légèrement  collés  entre  eux,  chacun  de  ces  cocons 
étant  en  outre  le  résultat  d'un  très-grand  nombre  de  couches 
^^ncentriques,  superposées  et  plus  fortement  collées.  La  lon- 
gueur moyenne  d'un  fil  de  cocon  dévidable  d'une  manière  con- 
Unue  est  d'environ  600  mètres. 

En  général,  il  suffit  de  trois  à  quatre  jours  à  la  larve  pour 
achever  son  cocon.  Si  l'on  ouvre  alors  cette  espèce  de  cellule, 
on  voit  que  la  chenille  est  remplacée  par  un  être  vivant,  de 
forme  ovoïde,  de  couleur  brune,  sans  tôte  ni  mâchoires,  pré- 
sentant des  anneaux  mobiles  :  en  un  mot,  elle  est  devenue  chry- 
Miûfe.  Au  bout  de  dix-huit  à  vingtjours,  si  la  température  est 
<k  15  à  18%  la  chrysalide  s'est  elle-même  transformée  en  papillon. 
Ce  sont  là,  comme  on  le  sait,  les  trois  modifications  propres  aux 
insectes,  qui  passent  successivement  à  l'état  de  chenille,  de 
cbryialide  et  de  papillon. 

Ponr  sortir  de  son  cocon,  le  papillon  du  ver  à  soie  humecte  une 
^■Mmité  de  ce  cocon,  à  l'aide  d'une  liqueur  particulière  qu'il 
d^Korge,  6t  il  frappe  de  la  tête  contre  ce  point  ainsi  ramolli.  11 
P^Re  la  coque,  et  s'échappe  au  dehors,  les  ailes  encore  humides. 


FOYER. 

papilloDs  se  recherchent 
;>iiis  de  cinq  cents  œufs. 

^sxiSfiiiiL  oBfc.  3BK  ^  jËSksoànmes,  on  ne  laisse  se 
-9L  sKii  IuBs  aat  jÈt  aamôre  de  chrysalides  voulu 
Qtir  .jfl^L'JL  aiB-:?giice-  ^gfeanB*  tie  zraines. 

/^sr   Tiwffr^gr  :€  rwnrîlir  jà  ue,  il  est  indispensable 

rïnuâar  ds  osr^'saûaes  i?3n£  jfixr  siétaiiiorphose.  En  e£fet, 

^  «HiliiiB  mionurcsnmiesL  jss  :ucii&$  es  les  perçant.  Les  divers 

Srmai3aaasL.  ^mmtPKfs  smn  z  îa  chaleur  du  four,  la  Ta- 

LL  jLMttiLiofe^  jt  mnr^iDKnt^  Pair  chaud,  enfin  ce^ 


auaBPwarit  4*Qoe  année  à  l'autre.  On 
artificielle,  au  printemps, 
;  j»  iireflDières  feuilles  des  mûi  iers. 
33.  «UKS  le  délail  des  soins  à  don- 
Ces  soins  consistent  dans 
nEcolière ,  dans  le  maiotieo 
i*:m  MÇ7«  riuiiBunttt  mffiwart,  d'une  température  convenable} 
yns.  jL  jr^fMracîim  *£€  !a  dssiirtbiition  des  feuilles  qui  doivent 
rounur  one  iiimiraaicciL  ccieltf nue*  Xous  n'aborderons  pas  da- 
TsuxoK*?  a  loesciaavàf^iiBattadies  auxquelles  les  vers  sont  sujets. 
Tjui  jf  aumù  x  M^aaim  parier  de  la  muscardine^  ce  fléau  des 
JB^c^iiiIlf^lS^  sfc«  âe  cbcAén.  sous  l'influence  duquel  l'insecte, 
;ui  nookptfliLl:  IX  nûODeiit  avant,  tombe  presque  tout  à  coup 
r.  ouiK  imcr^^'  IWxize  heures  après  sa  mort,  son  corps  a  beau- 
;;inji  JtnrnrmS'  àe  TohuDe;  il  ressemble  à  un  petit  bonbon  pro- 
i^aiçsiL  c!«xm  jotrefois  sous  le  nom  de  muscardin;  de  là  le  nom 
Â  mmaetr^m  JoMié  à  cette  maladie. 

E  Vy*  Aaàiteiiant  de  préparer  les  cocons  de  manière  ^ 
ini^,i]ir  «s  eitnire  k  fil  de  soie.  Pour  cela,  on  soumet  le  cocon 
à  rvtàim  de  Fean  dumde,  sous  Tinfluence  de  laquelle  se  ra- 
giojlîl  ^^  je  dtssoiil  le  vernis  entourant  ce  fil  de  soie,  lequel 
QMt  abf^  ^^K  dévidé  sans  se  rompre.  On  procède  ensuite  ^ 
rmcados  d«  mv'»  V^i  a  pour  but  de  réunir  plusieurs  fils,  de 
!k  ^iMinr  <a(r«  mx*  ^  ^  disposer  le  fil  complexe  qui  en  ré- 
^to  w  édbHMUti  drmi  certain  poids  et  d'une  certaine  dimeD- 
^M^I^Mr  IMKT  M  filr  il  ne  suffirait  pas  de  réunir  les  brios 
«m  Ite  *i^  d  dt  ks  porter  ainsi  au  dévidoir  sur  lequel 
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ils  formeraient  un  écheveau  :  ces  brins  ne  seraient  pas  adhé- 
rents entre  eux.  On  provoque  cette  adhérence  en  exerçant  sur 
les  brins  tout  humides  une  compression  qui  les  réunit  en  un 
seul  fil. 

Les  cocons  sont  placés  d'abord  dans  de  Teau  qui  est  entrete- 
nue à  70®  environ  par  un  courant  de  vapeur.  Ensuite,  l'ouvrière 
saisit  un  brin  de  cocon,  et  l'attache  à  la  circonférence  d'un  rouet. 
En  réunissant  ensemble  plusieurs  fils,  et  en  même  temps  leur 
imprimant  leur  torsion,  le  rouet  produit  un  fil  de  soie  grège. 

Mais  la  soie  grége  ainsi  obtenue  ne  peut  servir  à  la  fabrication 
des  tissus  sans  avoir  été  doublée,  et  surtout  tordue.  Les  dou- 
blages et  les  torsions  augmentent  la  résistance  des  fils  et  em- 
pêchent les  brins  de  se  décoller.  Ce  double  but  est  atteint  par 
le  moulinage  de  la  soie,  opération  qui  comprend  :  le  dévidage  de 
la  soie  grége  sur  des  bobines,  enfin  la  réunion,  au  moyen  de 
la  torsion ,  de  deux  ou  d'un  plus  grand  nombre  de  fils  obte- 
nus par  l'opération  précédente.  Le  fil  résultant  de  la  troisième 
opération  porte  le  nom  de  trame.  La  quatrième  opération  pro- 
duit les  fils  les  plus  doublés  et  les  plus  tordus  qui  doivent 
former  la  chaîne  des  tissus  de  soie,  et  qui  portent  le  nom 
d'organsins. 

Les  étoffes  de  soie  comprennent  :  les  taffetas,  levantine,  gros 
de  NapleSy  satin,  foulards,  blondes  et  dentelles,  gazes,  velours 
unis,  peluche,  rubanerie,  passementerie,  etc. 


TISSAGE  ET  TEINTURE  DES  COTONS,   DES  LINS  ET  DES  CHANVRES, 

DES    LAINAGES   ET  DES  SOIERIES. 

Nous  venons  de  passer  en  revue  les  différentes  opérations  par 
lesquelles  on  amène  à  l'état  de  fils  les  divers  produits,  d'origine 
végétale  ou  animale,  mis  en  œuvre  par  l'industrie  textile,  c'est- 
à-dire  les  cotons ,  les  lins  et  les  chanvres,  les  lainages  et  les 
soieries.  Il  nous  reste  à  faire  connaître  les  diverses  opérations 
que  l'on  exécute  pour  tisser  les  étoffes  avec  ces  fils,  et  pour 
teindre  les  étoffes  tissées  ;  c'est-à-dire  à  parler  du  tissage  et  de 
la  teinture  des  cotons,  des  lainages  et  des  soieries. 

Tissage.  —  Le  tissage  des  étoffes  simples  avec  le  coton,  la  laine 
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ou  la  soie,  se  fait,  au  moyen  du  métier  ordinaire  du  tisserai 
appareil  dont  l'orisine  se  perd  dans  la  nuit  des  temps,  et  ijui  n'a 
subi  depuis  son  inveiilion  première  que  des  perfectjonnements 
secondaires.  Il  nesL  aucun  de  nos  lecteurs  qui  n'ait  vu  travailler- 
le  tisserand,  et  qui  ne  puisse  dès  lors  comprendre  le  mécanismt^a 
bien  simple  de  son  métier.  ' 

Les  tissus,  en  général,  se  font  par  l'entre-croisement  d'un  cer    -- 
tain  nombre  de  lils  qui  Unissent  \Mr  donner  un  ensemlile  réâs — 
tant.  Le  m^lkr  du  tisserand  est  l'apiiareil  dans  l&]uel  les  filsjj 


enlacés  de  la  manière  la  pi  us  convenalile  pour  opérer  cet  û 
croisement.  Voici  comment  ces  fils  sont  disposés  dans  le  mdS 
du  tisserand. 

Deux  lignes  de  lils  longitudinaux  sont  portées  sur  deux  c 
sis  et  tendues  liorizontalumenl.  Ces  deux  lignes  de  tils  petl 
s'écarter  parallèlement  de  insiiière  à  laisser  entre  elles  unM 
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espace.  Le  tisserand,  par  un  coup  du  métier,  écarte  cette  série 
de  ûls  parallèles,  et  dans  l'espace  libre  il  lance  la  navette^  c'est- 
à-dire  le  fil,  qui  vient  se  placer  horizontalement  en  croix  avec  le 
premier,  ce  qui  forme  un  premier  entre-croisement.  Un  autre 
coup  de  métier  comprime  ces  deux  premiers  entre-croisements. 
Les  deux  lignes  de  fils  parallèles  s'ouvrent  de  nouveau,  le  tisse- 
rand lance  une  seconde  fois  sa  navette,  pour  former  une  seconde 
ligne  de  fils  croisés,  et  ainsi  de  suite.  On  nomme  c/iaîne  les  tils 
disposés  longitudinalement,  et  trame  le  fil  tenant  à  la  navette^ 
qui  est  lancé  transversalement  aux  premiers. 

Rien  de  plus  élémentaire,  on  le  voit,  que  la  composition  du 
métier  du  tisserand,  qui  est  le  même  chez  tous  les  peuples,  et 
qui,  depuis  l'origine  des  sociétés,  sert  à  la  confection  des  tissus. 
C'est  ainsi  que  se  fabriquent  toutes  nos  étofïes  simples,  c'est- 
à-dire  à  un  seul  fil,  de  toile,  de  coton  et  de  soie. 

Mais  quand  il  s'agit  d'obtenir  les  étoffes  façamv'es  ou  ornées, 
c  e^t-à-dire  composées  de  fils  de  plusieurs  couleurs  ou  de  diffé- 
rentes natures,  telles  que  les  étoffes  brochées,  les  difficultés  mé- 
caniques sont  considérables,  et  le  mécanisme  du  lissage  à  plu- 
sieurs fils  devient  très-compliqué. 

On  donne  le  nom  de  métier  Jacquart  au  métier  mécanique  qui 
sert  aujourd'hui  au  tissage  des  étoffes  façonnées.  Nous  n'entre- 
rons ici  dans  aucun  détail  sur  le  mécanisme  de  cet  appareil, 
que  l'on  trouvera  çulfisamncent  décrit  et  représenté  dans  un  de 
nos  précédents  ouvrages  *. 

Les  étofTes  de  coton  ou  de  lin  et  les  étoffes  de  soie  s'obtien- 
nent par  le  tissage,  opéré  soit  au  métier  simple  du  tisserand, 
soit  au  métier  Jacquart.  Mais  il  n'en  est  pas  de  même  pour  les 
lainages.  Le  drap  n'est  pas  un  tissu,  dans  l'acception  ordinaire 
du  mot;  il  n'est  pas  fabriqué  au  métier,  au  moyen  de  fils  de 
laine  entre-croisés,  pour  former  un  ensemble  résistant.  On  met 
ici  à  profit  une  propriété  toute  particulière  à  la  laine,  et  qui 
permet  de  se  passer  du  travail  du  tissage  proprement  dit.  Quand 
les  fils  de  laine,  ou  un  tissu  grossièrement  formé  avec  des  fils  de 
1  iine,  sont  soumis  à  l'action  répétée  de  marteaux  de  bois  ou  de 
fer,  que  l'on  nomme  foulons,  les  fils  se  réunissent  par  l'effet  de 

1 ,  Les  Grandet  inventions  scienti/iqwt  et  industrielles ,  chez  les  anciens  et  les  mo- 
cfmie*.  1  vol.  gr.  in-8,  pages  405-412,  2*,  édition.  Paris,  1863,  chez  L.  Hachette. 
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ces  chocs  répétés,  ils  .se  soudent,  se  /eutrem  selon  l'expression 
consacrée,  et  l'on  produit  de  cette  manière,  par  la  simple  adhé- 
rence provoquée  par  le  battage,  une  étofTe  aussi  résistante  que 
si  elle  étiit  tissée.  On  'nomme  drap  l'étofTe  ainsi  obtenue.  II 
existe  donc  entre  le  mode  de  fabrication  des  draps  et  celui  de 
toutes  les  autres  étoffes,  une  différence  profonde,  dont  nos  jeunes 
lecteurs  doivent  tenir  note,  car  cette  différence  échappe  &  bien 
des  personnes. 

Nous  allons  donner  une  idée  des  opérations  qui  serrent  &  ob- 
tenir  les  draps  au  moyen  des  lils  de  laine. 

Les  (ils  de  laine  sont  d'abord  unis  au  métier,  de  manière  à  for- 
mer une  sorte  de  tissu  grossier  et  clair.  Ce  tissu  est  alors  porté 
sous  les  foulons,  c'est-à-dire  sous  les  marteaux  qui,  parleurs 
chocs  répétés,  doivent  transformer  en  drap  ce  tissu  grossier. 


Los  foulons,  qui  étaient  autrefois  de  simples  marteaux  de  boi^t 
se  tont  aujourd'hui  en  fer.  Par  l'action  combinée  de  la  chaleur 
produite  parle  choc,  et  de  l'humidité,  les  fibres  de  la  laine  âais- 
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sent  par  adhérer  très-solidement  entre  elles,  de  manière  à  for- 
mer une  véritable  étoffe. 

En  sortant  des  foulons^  le  drap  est  tout  hérissé  de  filaments 
qui  ne  se  sont  pas  réunis  au  reste  de  l'étofle.  En  effet,  l'action 
persistante  et  énergique  des  foulons  a  froissé  considérablement 
ces  poils,  et  les  a  mêlés  dans  tous  les  sens.  Il  faut  les  démêler, 
leur  faire  subir  une  espèce  de  peignage,  alin  de  les  ranger  aussi 
parallèlement  que  possible  à  la  surface  du  tissu.  On  peigne  donc 
le  drap,  pour  ranger  parallèlement  ses  poils  à  la  surface  du 
tissu  :  c'est  là  l'opération  du  lainage  ou  garnissage.  On  s'est  servi 
de  temps  immémorial,  pour  opérer  le  lainage,  des  têtes  de 
fleurs  épineuses  du  dipsacus  fullonum^  plante  de  la  famille  des 
Scabieuses,  connue  sous  le  nom  vulgaire  de  chardon  à  foulons 
(fig.  155).  On  cultive  ces  plantes  dans  presque  tous  les  pays  où 
l'on  fabrique  des  draps  ;  aux  environs  d'Avignon  on  en  fait  un 
commerce  considérable.  Malgré  bien  des  tentatives  faites  jus- 
qu'ici pour  remplacer  le  chardon  à  foulons  par  des  instruments 
artificiels,  rien  n'a  pu  remplir  encore  le  rôle  de  cette  espèce  de 
peigne  naturel.  Quand  on  le  fait  mouvoir  sur  le  tissu,  ses  pointes 
recourbées  accrochent  les  filaments,  et  les  amènent  à  la  surface 
sans  les  rompre,  à  cause  de  rélasticité  dont  sont  douées  les  ex- 
trémités des  petits  crochets  végétaux. 

Lorsque  l'étoffe  est  lainée,  que  sa  surface  est  garnie  de  fila- 
ments et  fibrilles,  on  la  dit  tirée  à  poils.  On  ne  laisse  dans  cet 
état  que  certaines  variétés  de  tissus  communs,  tels  que  les  cou- 
vertures, les  castorineSy  quelques  étoffes  mélangées  de  coton. 
Mais  les  draps  qui  doivent  présenter  à  leur  surface  un  duvet 
égal  et  d'une  longueur  à  peine  sensible,  sont  soumis  à  l'opéra- 
tion du  tondage,  dans  laquelle  on  coupe  et  on  égalise  toutes  les 
fibrilles  qui  hérissent  la  surface  du  drap  par  suite  de  l'opéra- 
tion du  lainage. 

Jusque  vers  le  commencement  de  notre  siècle,  on  lainait  et  on 
tondait  à  la  main.  On  formait  au  moyen  des  chardons  une 
espèce  d'étrillé,  avec  laquelle  l'ouvrier  rondeur  rasait  les  poils 
avec  d'énormes  ciseaux,  nommés  forces.  Ces  opérations,  très- 
pénibles  et  chèrement  rétribuées,  ont  été  de  nos  jours  rempla- 
cées par  des  machines. 

Lorsque  les  premiers  lainages  et  tondages  ont  été  effectués, 
les  draps  sont  encore  recouverts  d'un  duvet  entremêlé  et  sou- 
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-ï^nr  à  contre-poil.  Afin  de  leur  donner  une  apparence  lisse  et 
cnie.  il  fact  les  coucher,  les  aplatir  et  les  lustrer.  Pour  cela,  on 
les  soumet  à  des  pressions  réitérées  à  chaud,  sous  l'action  de  la 
presse  hydraulique.  On  presse  et  Ton  expose  successivement 
rétotfe  à  la  Tapeur  trois  ou  quatre  fois. 

Telle  est  la  longue  série  d'opérations  que  subissent  les  fils  de 
laine  pour  être  finalement  transformés  en  drap. 

Depuis  Tingt  ans,  les  draps  unis  étant  abandonnés  par  h 
mode,  on  fabrique  des  étoffes  de  laine  façonnées ,  en  faisant  dirers 
mélanges  de  laine  et  de  coton,  ou  de  sole.  Les  fils  d'alpaga,  les 
poils  de  chèvre,  de  vigogne,  etc.,  sont  aussi  employés  par  Hd- 
dustrie  drapière  pour  fabriquer  ces  étoffes  robustes  connuessous 
le  nom  de  draps  jaspés^  qui  ont  presque  banni  les  draps  unis  de 
la  grande  consommation.  Les  moyens  de  fabrication  pour  cette 
variété  d'étoffes  sont  d'ailleurs  les  mêmes  que  ceux  qui  Tien- 
nent d'être  décrits. 

Nous  terminerons  ce  chapitre  en  parlant  de  la  fabrication  des 
châles  de  laine,  dits  cachemires,  qui  se  fait  dans  les  Indes  orien- 
tales, avec  les  laines  indigènes.  Ici  les  procédés  de  fabrication 
vont  changer  notablement. 

Les  Indiens  fabriquent  les  tissus  destinés  à  donner  les  châles, 
en  se  servant  de  navettes  lancées  à  la  main  (figure  156).  Il  y  a 
autant  de  navettes  que  de  couleurs  différentes  à  prodoiKiV 
l'étoffe.  Lq  travail  des  Indiens  est  long  et  coûteux.  Mais  Tci- 
p(^rience  séculaire  des  fabricants,  rhabileté  des  teinturiers, 
neront  longtemps  encore  à  ces  produits  une  vogue  méritée, 
gré  les  défauts  qui  en  sont,  pour  ainsi  dire,  le  cachet.  EncSet, 
ces  châles  exigent  des  coutures  pour  réunir  les  différentes  pii 
qui  lesconr)  posent,  et  ils  offrent  dès  lors  un  aspect  assez  peaél 

Victor  Jacquemont,  ce  botaniste  voyageur  à  qui  1  on  doitde 
beaux  tra>'aui  scientitiques,  et  qui  nous  a  laissé  une 
relation  de  ses  voyages,  a  recueilli  dans  les  Indes  d'inlâ 
renseignements  sur  la  fabricatioa  des  chiles  cacbemires.  ^H 
obser\'a  à  Loudhiau. 

•  Les  châles  ordirrres.  ci:  Ji^r.r-.rzt.  :-::-,*:  i  >,î^  5^  '.a:T«ur. 
Trois  ouvriers  y  tra^iillez;  à  li  :::$.  i.ss^>s_r  _i  rii.:  5:  ;.l  ianrufur 
d'un  cyîÎEdre  qi:i  îrune  s-r  5:c  ixf  *i  i_::.^r  f^r^'f!  Il  ::4tJrt  «s  e:- 
roulée. Chacun  a  eue  soixiruiz.*  i*  i^tk;^  a^  an.-ns  rx"^  iti:  muer  ir« 
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»  grande  vitesse  lorsqu'il  est  expert.  Généralement,  [Pouvrier  placé 
re  ces  deux  autres  est  le  plus  habile  et,  tout  en  faisant  son  ouvrage,  il 
it  Pœil  sur  le  travail  de  ses  voisins,  les  guide,  les  conseille.  Au  reste, 
shef  s'aide  souvent  lui-même  d'un  coup  d'oeil  sur  un  dessin  fait  à  la 
ime  qui  représente  la  forme  des  palmes  qu'il  exécute  ;  car  il  ne  voit  en 
vaillant  que  le  revers  très-confus  de  son  ouvrage. 
I  Quand  il  est  moins  habile,  il  a  devant  lui  un  vieux  manuscrit  toujours 
t  gras  et  fort  déchiré  qui  lui  apprend  quels  fuseaux  il  doit  faire  jouer, 
inbien  de  fils  de  trame  il  doit  prendre  chaque  fois, 
c  Les  palmes  des  châles  de  Cachemire,  comme  les  mots  du  langage 
mposés  d'un  nombre  limité  de  lettres  ou  de  syllabes,  sont  formées  de 
lires  élémentaires  dont  les  diverses  combinaisons  produisent  leurs  va- 
ités  infinies.  Les  enfants,  qui  travaillent  sous  la  direction  d'un  ouvrier 
ils  habile,  ont  coutume  d^épeler  les  mots  de  ce  langage  en  le  lisant.  Ils 
Doncent  ce  qu'ils  font  et  leur  langage  est  plein  de  volubilité  pour  suivre 
vitesse  du  travail  de  leurs  mains.  Le  maître,  qui  sait  par  cœur  la  leçon 
^ils  répètent,  les  arrête  à  la  moindre  faute  et  les  remet  sur  la  voie.  > 

Teinture.  —  Passons  à  la  teinture  des  toiles  de  coton  ou  de 
>  des  lainages  et  des  soieries. 

-*es  étoffes  en  toile  de  coton ,  avant  d'être  teintes  de  couleurs 
erses,  doivent  préalablement  être  blanchies,  soit  pour  leur 
"mettre  de  bien  recevoir  la  teinture,  soit  pour  les  amener  à 
t>IaDcheur  que  l'on  recherche  dans  ces  toiles. 
Jusqu'aux  premières  années  de  notre  siècle,  on  a  blanchi  les 
»ffes  de  coton  sortant  des  fabriques  de  tissage,  par  l'antique 
»tème  qui  consistait  à  étendre  les  tissus  sur  le  sable,  ou  pîu- 
dans  des  prés  exposés  au  soleil,  et  dont  fherbe,  assez  longue, 
^met  à  Tair  de  circuler  librement  sur  les  deux  faces  des 
'Us  entretenus  humides.  Par  l'action  simultanée  de  Tair,  de 
Umidité  et  de  la  lumière,  la  matière  colorante  qui  masque  la 
lOcheur  des  fibres,  s'oxyde  peu  à  peu,  et  se  change  en  une 
^stance  nouvelle,  que  l'on  peut  enlever  par  des  lessivages.  Il 
^  un  siècle,  la  plupart  des  étoffes  tissées  en  Angleterre  étaient 
E^édiées  en  Hollande,  aux  environs  de  Haarlem,  pour  y  être 
^Dchies  par  ce  procédé  ;  on  les  renvoyait  ensuite  en  Angle- 
"fe.  On  abrège  aiy ourd'hui  singulièrement  l'opération  du  blan- 
iment  des  toiles  par  l'emploi  du  chlorure  de  chaux.  Cependant 
pération  est  encore  longue  et  difficile. 

L'art  de  teindre  les  étoffes  de  coton  en  couleurs  variées  a  été 
^nnu  chez  les  Indiens  dès  les  temps  les  plus  reculés.  Gomme 
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ces  étoffes  devinrent  de  mode  en  Europe,  sous  le  nom  de  toUet 
lie  Perse  ou  iHndiennetj  il  fallut  alors  s'occuper  sérieusement  dé 
cette  teinture. 

Teindre  une  étoffe  en  diverses  couleurs  constitue  un  problème 
très-difGcile  à  résoudre  ;  aussi  pendant  longtemps  les  procédés 
des  Indiens  pour  la  teinture  des  cotons  furent-ils  inimitables 
pour  les  Européens. 

Comme  les  tissus  de  coton  ont,  en  général,  par  eux-mêmes, 
l^u  d'affinité  pour  les  matières  colorantes,  on  est  obligé  de  les 
soumettre  à  la  réaction  de  certains  corps  appelés  mordants^  qm 
moditient  en  quelque  sorte  leur  nature  ou  leur  contexture,  et 
les  disposent  à  former  des  combinaisons  permanentes  avec  les 
(^;irticule%  du  corps  colorant.  Les  mordants  les  plus  emplo]fii 
sont  des  acides  organiques,  des  sels  à  base  soluble  ou  insolubls^ 
0.OS  ^astringents  empruntés  au  règne  végétal.  L'étoffe,  plongée, 
a^xr^  rapplioation  du  mordant,  ou  le  mordançage^  dans  un  biii 
d^  (einturv.  se  colore  partout  où  le  mordant  a  été  fixé,  tandi 
.;\te  W  )varties  non  mordancées  restent  blanches.  C'est  ainsi  qoe 
te  cv^v^n  peut  r^^evoir  les  dessins  les  plus  variés  au  moyen  à 
c\s;>urît  .îitTi^rontos  et  solides  pour  la  plupart. 

l.os  mordants  qu  on  applique  sur  les  toiles  de  coton  sont 
orvvinairon^.ont  Tact^ate  d'alumine  et  l'acétate  de  fer.  Oo  lei 
ompîolo  quolquofois  mêlés  dans  différentes  proportions,  ifli 
t1  oMonir  plusieurs  nuances  avec  un  même  bain  de  teintoe. 
XpnV  ;ï\oir  passé  dans  un  bain  d'eau  chaude  et  fait  dégoifff 
,1ans  1  Vau  froide  ces  toiles  mordancées^  on  les  place  danslebiii 
de  matières  tinctoriales.  La  couleur  se  fixe  solidement  snrhi 
parties  mordancées;  pour  ramener  au  blanc  pur  celles qniM 
le  sont  pas,  on  les  lave  à  Teau  chaude  qui  les  débamsseà 
toute  matière  colorante. 

En  passant  dans  un  bain  de  garance  une  pièce  de  calicot  (te- 
gée,  par  places,  de  mordant  d'alumine,  de  fer,  ou  d'un  méii«|i 
de  ces  deux  corps,  on  obtient  des  dessins  de  couleur  rougeM 
le  premiermordant,  noire  avec  le  second,  puce  avec  letroisii* 
De  même,  en  passant  dans  un  bain  de  quercitron  (maU^eril- 
rante  jaune  du  chme  quercUron)  une  toile  chargi^e  par  plàoesà 
mordant  d'alumine,  puis  de  mordant  de  fer,  puis  d'un  morii 
mixte  des  deux  premiers,  on  obtient  des  dessins  jaunes,  jfli 
verddtre  et  olive. 
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Quand  on  vent  obtenir  des  dessins  blancs  sur  un  fond  bleu, 
on  applique  à  ravance,  sur  les  parties  qui  doivent  représenter 
ces  dessins,  des  compositions  qui  rendent  Tindigo  employé 
comme  teinture  complètement  insoluble,  et  partant  impropre 
à  se  fixer  sur  la  toile.  C'est  en  oxygénant  Tindigo  au  moyen  du 
sulfate  et  de  l'acétate  de  cuivre  qu'on  le  rend  insoluble;  ces 
sels  portent  le  nom  de  réserves^  parce  qu'ils  servent  à  ménager 
des  réserves  sur  les  tissus  teints  :  Tindigo  teint  en  fond  uni 
toutes  les  parties  réservées.  Si,  au  lieu  de  dessins  blancs,  on 
roulait  obtenir  des  dessins  colorés  sur  un  fond  bleu,  il  faudrait 
introduire  des  mordants  dans  la  réserve.  Au  sortir  de  la  cuve 
à  indigo,  on  lave  la  pièce  pour  enlever  la  réserve  et  on  la  met 
dans  le  bain  de  teinture. 

Hais  voici  un  autre  moyen  d'obtenir  des  dessins  de  diverses 
couleurs  sur  un  fond  uni.  Après  avoir  mordancé  une  toile,  on 
applique  sur  des  points  déterminés  des  substances  qui,  dissol- 
vant le  mordant,  empêchent  la  couleur  de  prendre  dans  ces 
parties.  Il  se  forme  ainsi  des  dessins  blancs  sur  un  fond  coloré. 
Ces  agents,  qui  sont  d'ordinaire  des  acides  végétaux  (citrique, 
tartrique,  oxalique),  portent  le  nom  de  rongeants.  Qu'on  applique 
sur  du  calicot  un  mordant  d'acétate  de  fer  pour  le  teindre  en 
noir,  qu'on  fasse  ensuite  agir  les  rongeants  en  des  points  déter- 
minés, ceux-ci  enlèveront  le  mordant  en  formant  des  sels  de  fer 
solubles  et  produiront  ainsi  des  points  blancs.  C'est  ainsi  qu'on 
fiiit  les  étoffes  de  demi-deuil. 

Dans  d'autres  cas,  après  avoir  teint  une  toile  en  une  certaine 
couleur,  on  applique  sur  la  partie  colorée  des  rongeants  qui  dé- 
troisent  cette  couleur.  Par  exemple,  si  l'on  applique  un  rongeant 
de  sel  d'étain  sur  une  étoffe  uniformément  teinte  au  moyen  du 
peroxyde  de  manganèse,  ce  rongeant  transforme  le  peroxyde 
pn  protoxyde  soluble,  qui  est  entraîné  par  le  lavage,  en  laissant 
la  toile  blanche  dans  les  parties  où  le  rongeant  a  agi. 
Ce  rapide  coup  d'œil  jeté  sur  la  teinture  en  général,  à  propos 

^-  de  la  teinture  des  étoffes  de  coton,  fera  comprendre  les  prin- 

j  dpes  élémentaires  de  la  teinture,  et  expliquera  comment,  par 
de  simples  réactions  chimiques,  on  peut  embellir  les  étoffes  de 

.-  couleurs  si  variées. 

*^     Comment  se  fait  sur  les  tissus  l'application  des  couleurs  ou 
des  mordants,  des  réserves  ou  des  rongeants?  Par  des  moyens 
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mécaniques.  Ces  moyens  ont  été  très-perfectionnés  depuis  le 
commencement  de  ce  siècle.  C'est  le  célèbre  Oberkampf,  de 
Jouy,  qui,  en  1801,  opéra  toute  une  révolution  dans  cette  bran- 
che  de  Tindustrie.  Oberkampf  remplaça  la  pièce  de  bois  portant 
en  relief  le  dessin  à  colorier  sur  les  étoffes,  et  la  planche  de 
cuivre  gravée,  dont  on  faisait  usage  autrefois,  pardescylin* 
dres  de  cuivre  portant  en  creux  sur  toute  leur  surface  le  dessin 
à  imprimer.  Ces  cylindres  sont  disposés  de  manière  à  tourner 
et  à  se  presser  contre  Tétoffe,  après  avoir  emporté  avec  eux  le 
mordants  ou  les  couleurs  qu'il  faut  déposer  sur  le  tissu.  L'in- 
vention des  cylindres  à  imprimer  a  permis  de  fabriquer  en  forr 
peu  de  temps,  très-économiquement,  et  d'une  manière  très- 
correcte,  des  masses  de  toile  peinte. 

Depuis  1834,  une  autre  machine,  la  perrotine^  du  nom  de  l'iH' 
venteur,  M.  Perrot,  a  été  introduite  avec  succès  dans  nos  at^" 
liers.  Elle  se  compose  de  trois,  quatre  et  même  six  planch^^ 
en  bois  gravées  en  relief,  ou  de  planches  en  fonte  revêtues  A^ 
clichés  métalliques,  placées  sur  un  bâti  en  fonte.  P-ar  un  mé- 
canisme très-simple,  elles  se  chargent  de  couleur  et  viennem 
se  presser  successivement  contre  l'étoffe  à  teindre  ;  cette  étofli^^ 
se  présente  d'elle-même  au-devant  de  chacune  de  ces  planche^ 
Avec  la  perrotine  deux  hommes  suffisent  pour  imprimer  en  trois 
couleurs  environ  vingt-cinq  pièces  de  calicot  par  jour.  On  a 
imaginé  depuis,  soit  en  France,  soit  en  Angleterre,  d'autres 
systèmes,  qui  ne  sont  que  des  modiûcations  plus  ou  moins  heu- 
reuses de  ceux  que  nous  venons  de  présenter  ici- 

Passons  à  la  teinture  des  laines. 

En  général,  dans  la  teinture  des  laines,  on  combine  le  mor^ 
dant  avec  Tétofle  dans  une  opération  qu'on  nomme  bouillon,  et 
qui  est  suivie  presque  aussitôt,  ou  à  quelques  jours  d'intervalle, 
du  bain  de  teinture.  Pendant  le  bouillon,  qui  dure  ordinairement 
deux  ou  trois  heures,  les  laines  éprouvent  l'action  du  mordant 
dissous  dans  la  chaudière  ;  c'est  seulement  après  que  la  combi- 
naison du  mordant  a  eu  lieu,  que  l'on  présente  le  sujet  à  teindre 
au  corps  colorant  dans  un  nouveau  bain. 

La  teinture  de  la  laine  et  des  draps  présente  beaucoup  plus 
de  difficultés  que  celle  du  coton.  Une  des  causes  principales  de 
cette  difficulté  tient  au  soufre  qui  entre  dans  la  composition  de 
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hlaÎDe.  Ce  soufre,  en  s*unissant  à  plusieurs  matières  métalli- 
ques qui  peuvent  exister  dans  la  laine,  produit  accidentellement 
des  sulfures,  qui  colorent  cette  étoffe  en  noir,  en  brun  ou  en 
cooleur  de  rouille. 

Les  étoffes  de  laine  peuvent  recevoir,  comme  les  étoffes  de 
coton,  la  teinture  au  moyen  de  la  simple  impression,  ce  qui 
permet  de  livrer  ces  étoffes  teintes  à  bas  prix. 

Les  couleurs  vives  et  brillantes  qu'on  imprime  sur  les  étoffes 
de  laine,  et  de  laine  et  coton,  présenteraient  peu  de  résistance 
aï  Ton  n'exposait  les  étoffes  à  la  vapeur.  Les  couleurs  peu  du- 
rables sont,  par  ce  pioyen,  consolidées  à  un  haut  degré,  et  ac- 
quièrent une  vivacité  qu'elles  n'avaient  pas  avant  le  traitement. 

Avant  de  teindre  la  soie,  il  faut  la  blanchir.  Mais  comme  la 
•oie  est  une  matière  animale  très-altérable,  elle  ne  pourrait 
supporter  impunément  les  opérations  que  l'on  fait  subir  au 
coton  pour  le  blanchir.  On  ne  peut  exposer  la  soie  à  l'action  du 
chlore  ni  à  celle  des  alcalis;  on  ne  peut  employer,  pour  son 
blanchiment,  que  le  savon,  auquel  on  ajoute  un  peu  de  car- 
bonate de  soude.  On  plonge  ensuite  la  soie  pendant  plusieurs 
heures  dans  une  dissolution  d'alun,  on  la  passe  à  l'eau  pure  et 
elle  est  bonne  alors  à  mettre  en  teinture. 

La  cochenille,  le  bois  de  Brésil  colorent  la  soie  en  rouge  ;  la 
gaude  ou  le  quercitron,  en  jaune;  l'indigo  dissous  par  la  potasse 
bicolore  en  bleu,  etc.  Peu  de  nuances  sont  produites  directe- 
ment sur  la  soie  par  une  seule  matière  colorante;  il  faut  que  la 
soie  passe  successivement  dans  plusieurs  bains,  pour  prendre  la 
teinte  désirée. 


LE   CUIR. 


Le  cuir  qui  sert  à  confectionner  nos  chaussures  et  diverses 
pœtiesde  notre  habillement,  n'est  autre  chose  que  la  peau  de 
iHBnf,  de  cheval,  de  veau,  de  porc  ou  de  mouton,  rendue  im- 
putrescible par  une  opération  spéciale.  Dans  son  état  naturel, 
It  peau  des  animaux  est  molle  au  toucher,  elle  s'use  vite  par 
k  frottement,  se  gonfle  par  l'humidité,  et  se  putrcfle  quand  on 
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l'eau,  k  l:s  f  -lier,  i  l-s  iv.w-T  ivec  une  pierre  à  aiguiser,  à  les 
la^er  L^iisiours  :.:>,  et  à  iv  -i^tî^r  ce  travail  jusqu'à  ce  qu'elles 
soier/.  .:.:  ar:a5<v:5  Je  ! i  chaux  et  des  chairs  superflues.  Arri- 
vt-r-5  à  c»t  ctat,  on  [  irte  les  :>eaux  dans  des  foses,  où  elles  doi- 
vent èt:e  mises  en  présence  de  Tecorce  de  chêne,  ou  tan.  Ces 
fossf,'S,  construites  en  lois  ou  en  maçonnerie,  ont  leurs  bords  à 
fleur  de  torre.  On  place  d'abord  au  fond  de  la  fosse  une  couche 
de  ton  en  poudre,  d'environ  20  centimètres  de  haut;  sur  cette 
couche  de  tan  on  étale  une  peau,  sur  laquelle  on  forme  une  se- 
conde couche  de  tan,  puis  on  place  un  nouveau  lit  alternatif  tout 
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■emblable,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  la  fosse  soit  entiè- 
rement remplie.  Le  tout  est  recouvert  d'une  épaisse  couche  de 
tan.  On  fait  alors  arriver  dans  la  fosse  de  l'eau,  au  moyen  d'un 
petit  conduit  de  bois,  qui  descend  jusqu'à  sa  partie  inférieure. 
Le  tannin  ou  acide  tannique,  qui  est  soluble  dans  l'eau,  est  en- 
levé par  ce  liquide  à  Técorce  de  chêne;  se  trouvant  en  présence 
de  la  matière  organique  de  la  peau,  le  tannin  s'y  combine  en 
formant  une  sorte  de  sel,  le  tannate  de  gélatine,  qui  n'est  autre 
chose  que  le  cuir. 

La  combinaison  du  tannin,  ou  principe  astringent  de  l'écorce 
du  chêne,  avec  la  peau,  en  d'autres  termes  la  transformation 
des  peaux  en  cuir,  exige  un  temps  considérable.  Au  bout  de 
trois  mois,  l'opération  n'est  pas  terminée.  Il  faut  alors  vider 
les  fosses,  en  retirer  les  peaux  qui  ne  sont  que  partiellement 
tannées,  et  remplacer  par  du  tan  neuf  l'écorce  épuisée.  Comme 
le  tannin  n'est  plus  absorbé  aussi  facilement  que  la  première 
fois,  les  peaux  doivent  séjourner  quatre  ou  cinq  mois  dans  cette 
nouvelle  fosse.  Au  bout  de  cet  intervalle,  il  faut  les  placer  en- 
core dans  une  dernière  fosse,  avec  du  tan  neuf.  Il  faut  quel- 
quefois un  quatrième  et  un  cinquième  traitement  semblable 
pour  que  l'opération  du  tannage  soit  terminée.  Il  en  résulte 
que  dix-huit  mois  environ  sont  nécessaires  pour  une  opération 
complète. 

Les  cuirs  étant  tirés  de  la  fosse,  on  les  expose  à  l'air,  pour 
les  faire  sécher;  on  les  frotte,  on  les  bat  pour  leur  donner  de 
la  souplesse;  enfin  on  les  empile  en  tas,  pour  les  livrer  au  com- 
merce. 

Dans  certaines  tanneries  on  prépare  les  cuirs  par  la  méthode 
danoise,  qui  consiste  à  coudre  les  peaux  en  forme  de  sacs,  à  les 
remplir  d'eau  et  d'écorce  de  chêne,  à  fermer  ces  sacs  et  à  les 
coucher  dans  des  fosses  remplies  d'eau  de  tan.  Avec  cette  mé- 
thode, il  suffît  de  deux  mois  pour  opérer  le  tannage. 

On  a  fait  beaucoup  de  tentatives  pour  abréger  le  temps  con- 
sidérable qu'exige  la  préparation  des  cuirs;  mais  aucun  des 
procédés  qui  ont  été  proposés  ou  essayés  n'a  été  jusqu'ici  adopté 
par  les  tanneurs.  Au  commencement  de  la  Révolution  française, 
par  la  nécessité  pressante  de  fabriquer  les  masses  de  cuir  néces- 
saires à  l'habillement  des  armées,  on  fit  à  la  science  un  appel, 
qui  fut  entendu.  Le  chimiste  Seguin  parvint  à  préparer  le  cuir 
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en  vingt-cinq  jours.  Au  lieu  d'employer  le  tan  en  poudre,  Seguin 
préparait  une  eau  chargée  des  principes  solubles  de  Técorce  du 
chêne,  et  il  suspendait  les  peaux  débourrées  dans  cette  eau  de 
tan,  en  ayant  soin  de  les  empêcher  de  se  toucher.  L'expérience 
prouva  toutefois  que  les  cuirs  ainsi  fabriqués  n'avaient  qu'une 
ténacité  insufGsante  et  manquaient  de  flexibilité. 

On  a  imaginé,  en  Angleterre,  de  forcer  la  dissolution  de  tan 
à  pénétrer  plus  rapidement  à  travers  les  peaux,  en  frappant  ces 
peaux  avec  un  maillet,  dans  des  cuves  remplies  d'eau  de  tan. 

On  a  encore  essayé,  pour  provoquer  la  pénétration  rapide  de 
la  solution  tannante  à  l'intérieur  des  peaux,  de  faire  le  vide,  à 
l'aide  d'une  machine  à  vapeur  et  d*une  pompe  pneumatique, 
sous  les  peaux  tendues  et  recouvertes  d'eau  tannante. 

Un  industriel  français,  M.  Favier,  est  parvenu,  il  y  a  vingt 
ans,  à  tanner  en  trois  mois  les  plus  fortes  peaux.  La  Société  d'en^ 
couragement  pour  rindustrie  nationale  a  accordé  des  éloges  à  ses 
procédés;  mais  aucun  tanneur  ne  les  a  adoptés. 

En  résumé,  l'industrie  du  tannage  n'a  reçu,  depuis  son  ori- 
gine, que  des  perfectionnements  de  peu  d'importance;  elle  ré- 
clame encore  bien  des  améliorations  pour  se  placer  au  niveau 
des  autres  industries. 

Le  cuir  est  noirci  à  Taide  d'une  composition  d'huile,  de  suif 
et  de  noir  de  fumée  :  cette  composition  s'applique  du  côté  de 
la  chair. 

Les  peaux  de  veau  sont  particulièrement  en  usage  pour  la  con- 
fection des  chaussures  fines.  Le  cuir  de  cheval,  qui  est  moins 
souple,  et  celui  du  porc,  servent  à  faire  les  tiges  de  bottes:  ce 
dernier  cuir  est  préféré  pour  couvrir  les  selles.  Le  cuir  jaune  est 
teint  au  moyen  d'une  décoction  de  bois  de  sumac. 

Les  peaux  de  mouton,  qui  sont  plus  minces,  exigent,  pour  être 
converties  en  cuir,  moins  de  travail  que  celles  du  cheval,  du 
bœuf  et  du  veau.  Après  le  lavage,  le  raclage  et  le  gonflement,  on 
suspend  ces  peaux  dans  un  lieu  chaud  ;  il  se  produit  une  fermen- 
tation, qui  ramollit  le  tissu  animal  et  permet  de  détacher  facile- 
ment la  laine.  On  met  ensuite  les  peaux  dans  des  fosses  à  Teau 
de  chaux  pendant  un  mois  et  demi  ;  on  les  racle,  on  les  fait  dé- 
gorger, on  les  foule  dans  une  cuve  avec  des  jaunes  d'oeufs  dis- 
sous dans  l'eau  et  battus,  ce  qui  donne  du  lustre  aux  peaux  et 
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achève  de  les  convertir  en  cuir.  On  les  sèche  à  Tétuve  et  on  les 
polit  avec  des  fers  chauds.  Ces  cuirs  servent  à  faire  les  gants,  à 
relier  les  livres,  etc. 

Les  peaux  de  chèvre,  de  daim,  de  chamois  se  traitent  à  peu 
près  de  la  même  manière.  Ensuite  on  les  teint. 

Les  cuirs  blancs  sont  ceux  de  mouton,  de  chevreau,  de  lièvre, 
de  chat  et  de  chien. 

On  appelle  maroquin  un  cuir  de  chèvre  ou  d'agneau  auquel 
on  donne  un  grain  par  la  pression  d'une  boule  de  bois  ou  d'ua 
cylindre  rayé. 

Le  cuir  de  Russie  doit  son  odeur  pénétrante  à  l'emploi  de  Té- 
corce  de  bouleau  dans  l'opération  du  tannage. 

La  basane  est  une  peau  de  mouton  simplement  passée  au  tan. 

La  baudruche  est  une  peau  diaphane,  excessivement  mince, 
qui  se  prépare  avec  la  membrane  supérieure  des  intestins  du 
bœuf. 

Les  cordes  de  violon,  de  guitare,  de  basse,  se  préparent  avec 
les  intestins  d'agneau  tordus  ensemble  et  séchés. 

On  veut  quelquefois  conserver  les  poils  sur  les  peaux  prépa- 
rées, pour  en  faire  des  housses,  des  fourrures,  etc.  Le  mègissief^ 
qui  exécute  ce  travail,  ne  fait  pas  subir  à  la  peau  un  tannage 
proprement  dit;  il  la  traite  seulement  par  l'alun  et  le  sel  marin, 
et  il  l'imbibe  ensuite  de  suif  chaud. 

Le  pelletier  teint  et  lustre  les  fourrures  par  des  manipulations 
particulières. 

Pour  faire  des  tapis  de  cheminée  ou  des  devants  de  cheminée 
avec  la  peau  des  bêtes  fauves,  celles  de  l'ours,  du  renard,  etc., 
on  nettoie  la  peau,  on  l'ébarbe  et  on  la  cloue  sur  un  cadre  : 
ce  cadre  est  monté  sur  des  tréteaux,  le  poil  étant  en  dessous. 
On  verse  alors  sur  la  peau  une  infusion  de  sumac,  qu'on  fait 
pénétrer  en  frottant  vivement  la  peau  imbibée  de  la  solution 
colorée. 

Le  cuir  étant  tenu  pendant  longtemps  en  ébullition  dans  l'eau, 
devient  flexible  tout  en  conservant  sa  dureté,  et  se  laisse  mou- 
ler. Le  cuir  bouilli  sert  à  faire  des  tabatières,  des  chapeaux,  des 
visières  de  casquettes,  etc. 
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naturels  de  rAmérique  et  de  TAsie;  mais  ce  n'est  qu'à  la  fin  du 
siècle  dernier  qu'il  fut  révélé  à  l'Europe.  Le  célèbre  voyageur  et 
naturaliste  la  Condamine  composa,  en  1751,  la  première  des- 
cfiption  scientifique  de  cette  substance,  et  c'est  l'ingénieur 
Fresneau  qui  découvrit,  dans  la  Guyane  française,  l'arbre  qui 
la  produit. 

Dans  les  Indes,  on  retire  le  caoutchouc  du  figuier  élastique 
{ficus  elastica),  arbre  très-répandu  dans  le  royaume  d'Assam.  On 
importe  aussi  de  Java  de  grandes  quantités  de  caoutchouc  pro- 
venant du  ficus  radula  et  du  ficus  pronoides. 

En  Amérique,  au  Brésil  et  à  la  Guyane,  on  l'extrait  du  siphonia 
cahucha.  C'est  môme  cette  dernière  espèce  qui  lui  a  donné  son 
nom.  Le  caoutchouc  du  Brésil  entre  dans  la  consommation 
européenne  pour  une  proportion  décuple  de  celle  du  caout- 
chouc qu'on  retire  des  Indes. 

Pour  se  procurer  le  caoutchouc,  les  Indiens  ou  les  Brésiliens 
font,  de  mai  à  septembre,  et  tous  les  huit  jours,  un  certain 
nombre  d'incisions  autour  du  tronc  de  l'arbre.  Le  suc  laiteux  en 
découle,  et  il  est  reçu  dans  des  calebasses  ou  dans  de  grandes 
feuilles  (fig.  157).  Le  commerce  reçoit  ce  produit  en  grands 
prismes  grossiers,  qui  ont  été  obtenus  par  les  naturels  en  fai- 
sant couler  le  suc  dans  les  tranchées  pratiquées  dans  le  sol,  où 
il  se  coagule.  Les  Brésihens  confectionnent  encore  des  moules 
en  argile  plastique  représentant  des  masses  pyriformes,  des 
figures  d'animaux  ou  des  pieds  d'homme.  Ils  trempent  plusieurs 
fois  ces  moules  grossiers  dans  le  caoutchouc  un  peu  épaissi, 
et  quand  le  dépôt  est  assez  abondant,  ils  le  laissent  durcir, 
puis  brisent  le  moule  et  font  sortir  l'argile  intérieure  par  le 
goulot  de  la  bouteille,  soit  au  moyen  de  chocs  répétés,  soit  au 
moyen  d'un  simple  lavage  à  l'eau. 

Il  arrive  souvent  que  les  masses  pyriformes  ou  les  poires  de 
caoutchouc  ont  leurs  couches  de  superposition  mal  soudées , 
qu'elles  renferment  des  impuretés,  comme  du  sable  et  des  dé- 
bris végétaux  provenant  des  moules  employés  par  les  naturels, 
et  surtout  de  leurs  manœuvres  frauduleuses.  Il  est  donc  néces- 
saire de  purifier  le  caoutchouc  avant  de  l'employer.  Pour  cela, 
on  le  soumet  à  l'action  de  cylindres  armés  de  dents ,  tournant 
en  sens  inverse  avec  une  vitesse  inégale.  En  faisant  arriver 
dans  ces  appareils  un  petit  filet  d'eau ,  les  matières  étrangères 
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écrasées  par  le  laminoir  sont  entraînées  peu  à  peu,  et  les  mor- 
ceaux de  caoutchouc  purifié  se  soudent  les  uns  aux  autres.  Le 
caoutchouc  ramolli  constitue  bientôt  une  masse  homogène, 
qu'on  obtient  sous  la  forme  de  bloc  rectangulaire,  en  la  plaçant 
dans  des  moules  et  en  la  soumettant  à  une  forte  pression.  On 
peut  détacher  de  ces  blocs,  au  moyen  de  couteaux  mus  d'un 
mouvement  très* rapide,  des  feuilles  aussi  minces  qu'on  le  dé- 
sire. Quand  elles  ont  un  centimètre  d'épaisseur,  et  qu'elles  sont 
taillées  en  petits  carrés,  elles  servent  aux  dessinateurs  pour  en- 
lever  les  marques  de  crayon. 

En  1820,  on  parvint  en  Angleterre  à  ramollir  le  caoutchoiiCy 
de  manière  à  l'étendre  en  lames  très-minces  et  à  le  faire  servir 
à  la  fabrication  de  tissus  imperméables.  C'est  à  Makintosh,  de 
Glascow,  qu'on  doit  cette  heureuse  innovation- 

Pour  obtenir  les  fils  de  caoutchouc  employés  à  la  fabrication 
des  tissus  élastiques,  on  divise  cette  substance  en  lanières,  pois 
en  bandes  très-étroites,  au  moyen  de  machines  appropriées.  In 
élevant  légèrement  la  température,  on  augmente  l'élasticité  du 
caoutchouc  ;  on  distend  ces  bandes  étroites  en  fils  dix  fois  plos 
longs  en  les  étirant  et  en  les  enroulant  sur  des  dévidoirs  chànFr 
fés  par  la  vapeur  d'eau.  On  les  soumet  ensuite  à  une  basse  tenu* 
pérature,  et  les  fils  ayant  perdu  une  partie  de  leur  trop  grande 
élasticité  deviennent  propres  à  être  introduits  dans  les  UssiiS;^ 
On  peut  les  revêtir  de  soie,  de  coton,  etc.,  avant  de  les  plaosr 
sur  le  métier  à  la  Jacquart  qui  doit  les  tisser.  Jusque-là  le 
caoutchouc  a  conservé  sa  rigidité;  mais  il  reprend  son  élasticBé 
quand  on  le  chauffe  à  60  ou  70\  Le  tissu  conserve  alors  une  èlai' 
ticité  permanente. 

Vulcaniser  le  caoutchouc,  c'est  le  soumettre  à  l'action  dusoniln 
dans  le  but  d  augmenter  extrêmement  son  élasticité.  On  pro- 
cède à  cette  opération  de  différentes  manières.  On  peut  immer- 
ger les  feuilles  de  caoutchouc  dans  un  bain  de  soufre  fondu,  oa 
les  pétrir  avec  du  soufre  en  poudre.  On  sulfure  encore  le  caont* 
chouc  à  l'aide  du  chlorure  de  soufre,  du  bromure  de  soufre,  ou 
du  polysulfure  de  potassium.  Mais  quelle  que  soit  la  méthode 
que  Ton  préfère,  il  est  un  point  essentiel  :  c'est  d'élever  la  tem- 
pérature vers  140  ou  150®. 

Après  la  première  opération,  c'est-à-dire  la  sulfuration  simple, 
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le  mélange  conserve  encore  toutes  les  propriétés  du  caoutchouc 
non  altéré  :  la  propriété  de  durcir  par  un  abaissement  de  tempé- 
rature, de  se  ramollir  par  la  chaleur,  de  se  souder  à  lui-même 
quand  les  sections  sont  récemment  faites,  de  se  dissoudre  dans 
l'éther,  l'huile  de  térébenthine,  etc.  Mais  après  la  seconde  opé- 
ration, pendant  laquelle  on  élève  la  température  du  caoutchouc 
sulfuré  à  150%  cette  matière  a  pris  des  propriétés  toutes  nou- 
velles et  qui  sont  précieuses  pour  une  foule  d'applications  dans 
l'industrie  et  les  arts.  Elle  ne  se  dissout  point  dans  les  liquides 
que  nous  venons  de  citer,  mais  seulement  s'en  imprègne  et  se 
gonfle  par  leur  contact.  Elle  ne  peut  plus  se  souder  avec  elle- 
même  et  résiste  sans  s'altérer  à  une  température  qui  aurait 
changé  en  une  sorte  de  poix  le  caoutchouc  ordinaire  :  un  abais- 
sement sensible  de  température  ne  lui  enlève  pas  son  élasticité. 

M.  Payen  s'est  assuré  que  le  caoutchouc  vulcanisé  ne  conserve 
que  1  pour  100  de  soufre. 

La  découverte  de  la  vulcanisation  du  caoutchouc,  qui  fait  per- 
dre à  cette  matière  ses  principaux  inconvénients,  a  imprimé  les 
plus  rapides  progrès  à  son  emploi  général.  A  partir  de  ce  mo- 
ment, ses  applications  se  sont  extrêmement  multipliées. 

Quel  est  l'inventeur  du  caoutchouc  vulcanisé?  Dès  l'année 
1842,  M.  Goodyear,  de  New-Haven,  dans  l'État  de  Connecticut, 
avait  importé  en  Europe  des  chaussures  de  caoutchouc  dont 
l'élasticité  résistait  aux  plus  grands  froids,  et  qui  présentaient 
les  autres  propriétés  propres  au  caoutchouc  que  Ton  connut 
plus  tard  sous  le  nom  de  vulcanisé.  Mais  M.  Goodyear  n'avait 
point  pris  de  brevet,  et  il  tirait  parti  de  sa  découverte  en  tenant 
son  procédé  secret.  M.  Haucok,  de  Nevington,  près  de  Londres, 
qui  s'occupait  des  mêmes  recherches  que  M.  Goodyear,  décou- 
vrit la  transformation  opérée  par  le  soufre  dans  le  caoutchouc, 
l'appela  vulcanisation  et  obtint  une  patente  avant  M.  Goodyear. 
Ce  dernier  était  cependant  le  premier  inventeur;  et  si  l'hon- 
neur de  la  découverte  de  la  vulcanisation  doit  se  partager 
entre  deux  noms,  la  plus  large  part  doit  peut-être  appartenir  à 
M.  Goodyear. 

Les  applications  du  caoutchouc  vulcanisé  sont  immenses;  on 
en  fait  des  tampons  de  machine  pour  amortir  les  chocs,  des  ron- 
delles pour  les  cylindres  des  machines  à  vapeur,  des  soupapes 
pour  les  divers  systèmes  de  pompes,  des  chaussures,  des  gants, 
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des  bandes  pour  suspendre  le  lit  des  malades  dans  les  hApitmox, 
des  rouleaux  pour  les  machines  à  imprimer  et  à  lithographier. 
des  appareils  chirurgicaux,  des  fils,  des  ressorts,  des  balles,  des 
ballons,  qui  font  la  joie  des  enfants,  des  têtes  de  poupées,  des 
figures  d*animaux,  etc. 

En  forçant  la  vulcanisation,  M.  Goodyear  a  créé  un  noovean 
produit,  dur  comme  de  la  pierre  ou  de  Tivoire.  En  augmentant 
successivement  la  proportion  de  soufre,  on  obtient  des  compo- 
sés dont  la  souplesse  va  insensiblement  en  diminuant  depuis  le 
produit  ordinaire  jusqu'au  produit  complètement  rigide.  A  côté 
du  caoutchouc  souple,  on  a  donc  du  caoutchouc  qui  imite  le 
buffle,  l'écaillé,  le  fanon  de  baleine,  etc.  C'est  ainsi  que  M.  Good- 
year a  obtenu  des  manches  de  couteau  sculptés,  des  crosses  de 
fusil  ornementées,  des  lorgnettes  de  théâtre,  des  instruments 
de  musique,  etc.,  etc. 

Nous  ne  quitterons  pas  le  long  chapitre  des  applications  io- 
dustrielles  du  caoutchouc  sans  dire  un  mot  des  étoffes  rendues 
imperméables  à  l'aide  de  cette  substance.  Pour  produire  cette 
imperméabilité,  on  étend  à  la  sur&ce  de  l'étofle  une  couche  de 
cao^utchouc  pdteux  ;  on  le  rend  tel  en  le  traitant  par  le  sulfure 
Je  carbone,  Ttssence  de  térébenthine,  ou  l'huile  de  houille  rec- 
tifièt".  On  ajoute  quelquefois  à  ces  substances  un  peu  d'alcool  et 
dVther.  La  couche  de  caoutchouc  pâteux  est  égalisée  avec  une 
r^^le  horizontale:  on  la  laisse  sécher;  on  étend  une  seconde 
v\MJiche«  et  ainsi  de  suite,  selon  l'épaisseur  voulue.  Sans  laisser 
sécher  la  dernière  couche,  on  y  applique  un  deuxième  tissu  et 
le^t  c\>uches  de  caoutchouc  sont  ainsi  comprises  entre  deux 
^(Miîî^uir*  dVtoîTes.  On  peut  encore  obtenir  des  étoffes  imper- 
mo^t^Ic^^  eu  plaçatit  une  lame  de  caoutchouc  très-mince  et 
\Vh^utfe^  ontiv  deux  tissus,  et  faisant  passer  le  tout  au  lami- 
u.^r^  CV^t  ;A\tv  des  étoffes  ainsi  rendues  imperméables  qu'on 
s»i4uHU  vkîi  \oteiuents  confortables  et  élégants,  des  bouées  de 
Muw'ti^W  des  bateaux  insubmersibles,  des  appareils  pour  les 
j»K^^t*;\nti^»  vîe^  lits  hydrostatiques,  des  baignoires,  des  cuvettes 
OovU^Uv^ct  jvrtAtives^  etc.,  etc. 
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CHAUFFAGE. 


Chez  les  Orientaux,  qui  vivaient  dans  une  atmosphère  chaude 
et  sèche,  les  procédés  de  chauffage  étaient  fort  imparfaits.  On  se 
contentait,  le  plus  souvent,  de  placer  dans  un  coin  des  pièces 
d'habitation  un  foyer  dont  la  fumée  s'échappait  par  une  ouver- 
ture pratiquée  au  toit  de  la  maison.  Ce  mode  de  chauffage  ne  se 
rencontre  plus  aujourd'hui  que  dans  les  huttes  des  peuplades 
sauvages. 

Chez  les  Romains  et  les  Grecs,  on  se  servit  d'abord  de  foyers 
portatifs,  dans  lesquels  on  brûlait  du  charbon  de  bois,  qui  ne 
donne  point  de  fumée.  En  Espagne,  en  Italie,  dans  l'Amérique 
du  Sud,  ce  système  est  encore  en  usage.  Le  brasero  s'est  conservé 
chez  ces  peuples  qui,  jouissant  d'un  climat  chaud,  n'ont  pas 
i  s'inquiéter  beaucoup  des  moyens  d'obtenir  une  chaleur  artiG- 
délie.  Cette  méthode  présente  non-seulement  des  inconvénients, 
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mais  encore  des  dangers  réels,  poisqu*eIle  expose  à  l'asphyxie 
par  suite  des  gaz  délétères,  l'acide  carbonique  et  l'oxyde  de  car- 
bone, qui  proviennent  de  la  combustion  du  charbon. 

Il  est  pourtant  à  remarquer  que  les  calorifères  proprement 
dits  ont  été  imaginés  chez  les  Romains.  Dans  les  premiers  temps 
de  lempire,  on  chauffa  les  palais  au  moyen  de  foyers  disposés 
au-dessous  du  rez-de-chaussée  :  des  tuyaux  pratiqués  dans 
Tépaisseur  des  murs  portaient  la  chaleur  dans  les  étages  supé- 
rieurs. 

La  cheminée,  telle  à  peu  près  qu'elle  existe  aujourd'hui,! 
été.  depuis  l'empire  romain,  le  moyen  général  usité  en  Europe 
pour  le  chauffage.  Les  cheminées  que  l'on  trouve  dans  les  mai- 
soiw  rvHnaines  de  Pompéi,  ne  diffèrent  pas  beaucoup,  en  eSd, 
é^  nos  cheminées  actuelles. 

L»  moTHis  de  chauffage  usités  de  nos  jours  sont  : 

t^  Le  diauffage  par  les  cheminées^  les  poèUs^  les  chemmèa- 

r  Ije  chauffa^  parle  gaz; 

^  1.^5  c^ûri:7rrs^  qui  font  usage  d'air  chaude  de  vapeur  itoê 

CHEMINÉES. 

Ax-anI  de  parler  des  dispositions  diverses  que  Ton  donne  »- 
jourd  hui  aux  cheminées,  il  importe  d'entrer  dans  quelques 
considi^rations  pnMiminaires,  pour  faire  comprendre  ce  que  l'a 
doit  entendre  par  le  tirage  du  tuyau  d'une  cheminée. 

Toute  substance  soumise  à  l'action  de  la  chaleur  se  dilate,  d 
les  gaz  sont  de  tous  les  corps  ceux  dont  la  dilatation  est  la  }te 
considérable  :  un  gaz  est  donc  d'autant  plus  léger  quU  est|te 
chaud.  La  colonne  d'air  chaud  que  contient  une  cbenùnee  éboA 
plus  légère  que  la  même  colonne  d'air  froid  prise  paraUèkBeil 
en  dehors  de  la  cheminée,  l'air  chaud  tend  à  s^élever  diBsk 
tuyau  de  conduite.  Mais  i!  ne  peut  s'échapper  au  dehon  fl» 
être  remplacé,  dans  le  tuyau  de  la  cheminée,  par  une  nàm 
quantité  d'air  froid,  laquelle,  s'échauffant  à  son  tour,  s^eieim 
de  même  dans  la  cheminée,  et  ainsi  de  suit^.  Un  courant  H 
continuel  tiaversera  aiusi  le  foyer.  L'afflux  de  l'air  frtiid  esi  èm 
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ce  qui  alimente  le  feu  d'une  cheminée.  On  appelle  tirage  ce  phé- 
nomène d'échange  qui  s'établit  entre  l'air  chaud  de  l'intérieur 
du  tuyau  et  l'air  froid  de  la  pièce. 

L'activité  du  tirage  dépend  de  deux  éléments  :  de  la  tempé- 
rature de  la  colonne  gazeuse  qui  monte,  et  de  la  hauteur  de  cette 
colonne.  C'est  dans  le  but  de  déterminer  un  tirage  extrêmement 
puissant,  en  augmentant  de  beaucoup  la  hauteur  de  la  colonne 
d'air  chaud,  que  l'on  surmonte  les  foyers  des  usines  de  ces  im- 
menses tuyaux  qui  atteignent  à  des  hauteurs  extraordinaires.  Il 
faut  ajouter  cet  autre  principe,  que  la  vitesse  du  courant  d'air 
chaud  est  d'autant  plus  grande  que  l'ouverture  du  foyer  est  plus 
petite.  En  effet,  si  la  colonne  d'air  qui  doit  traverser  le  foyer  y 
arrive  par  une  large  ouverture,  elle  ne  se  met  pas  en  contact 
avec  tout  le  combustible,  une  partie  de  l'air  passe  par-dessus  le 
bois  ou  le  charbon,  sans  le  faire  proûter  de  son  oxygène;  si,  au 
contraire,  le  passage  de  l'air  est  rétréci,  toute  la  masse  d'air  est 
forcée  de  venir  traverser  le  combustible  en  ignition  :  elle  s'y 
échauffe  parle  contact  de  ce  combustible,  et,  par  sa  température 
plus  élevée,  provoque  un  tirage  plus  actif.  Ce  dernier  principe 
explique  le  mécanisme  de  ces  tabliers  mobiles,  sur  lesquels  nous 
reviendrons  plus  loin,  et  qui  ont  pour  résultat  d'activer  mo- 
mentanément le  tirage  des  cheminées,  pour  rallumer  un  feu 
languissant,  ou  commencer  l'allumage. 

Le  chauffage  par  les  cheminées,  considéré  au  point  de  vue  scien- 
tifique, consiste  à  brûler  le  combustible  dans  un  foyer  ouvert, 
et  à  laisser  perdre,  par  un  tuyau  débouchant  au  dehors^  les 
produits  gazeux  de  la  combustion.  Ce  mode  de  chauffage  est 
agréable,  parce  qu'il  permet  de  voir  le  feu,  de  se  chauffer  les 
pieds,  et  de  tenir  le  haut  du  corps  à  une  température  moindre; 
il  est  salubre,  car  il  détermine  un  renouvellement  continu  de 
Tair  dans  la  salle  échauffée.  Cependant  il  a  un  grave  inconvé- 
nient, c'est  d'être  le  plus  dispendieux  de  tous  les  moyens  de 
chauffage.  On  a  calculé  qu'avec  les  cheminées  du  bon  vieux 
temps,  celles  qui  pouvaient  abriter  toute  une  famille  sous  leur 
respectable  manteau,  et  recevoir  quatre  ramoneurs  de  front 
dans  leur  tuyau  plus  respectable  encore,  on  ne  retirait  qu'un 
et  demi  à  deux  pour  cent  du  calorique  développé  par  la  com- 
bustion du  bois.  Ce  système  élémentaire  de  chauffage  a  été 
un  peu  amélioré  de  nos  jours  :  les  cheminées  actuelles  nous 


294  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

font  jouir  du  dixième  de  la  chaleur  produite  dans  le  foyer;  tout 
le  reste  du  calorique  dégagé  par  la  combustion  du  bois  ou  du 
charbon  dans  nos  cheminées  est  perdu  :  il  s*envole  par  les  toits, 
emporté  avec  Tair  chaud  et  la  fumée  que  le  tuyau  rejette  hors 
de  la  maison.  On  consomme  actuellement  en  France  pour 
150  millions  environ  de  combustible  dans  les  cheminées,  et  l'on 
ne  profite  guère  que  de  la  chaleur  produite  par  15  millions  de 
combustible.  Ce  résultat  déplorable  s'expliquera  sans  peine  pour 
nos  lecteurs,  s'ils  veulent  bien  réfléchir  aux  dispositions  essen- 
tielles d'une  cheminée. 

Le  foyer  est  placé  contre  une  des  parois  de  l'appartement; 
cette  disposition  fait  perdre  une  grande  partie  de  la  chaleur  dn 
combustible  enignition,  puisque,  dans  les  cheminées,  le  rayon- 
nement caloriflque  du  combustible  est  seul  mis  à  profit;  or  A 
n'y  a  ici  que  la  partie  antérieure  du  foyer  qui  rayonne;  celle  quî 
est  placée  au  fond  du  foyer  ne  donne  aucun  rayonnement  daH^ 
la  pièce.  Une  autre  condition  vicieuse,  inhérente  à  la  cheminé^) 
c'est  le  tuyau.  Cette  énorme  conduite,  destinée  à  livrer  passa^^ 
aux  produits  de  la  combustion,  emporte  constamment  l'air    ^ 
mesure  qu'il  s'échauiïe  dans  le  foyer.  M.  Peclet,  à  qui  l'on  doi* 
un  traité  remarquable  sur  la  clialeur,  adit:  <  Les  architecte^ 
comprennent  si  mal  les  principes  de  l'application  du  calorique?  -^ 
que  la  place  la  plus  chaude  d'une  maison  se  trouve  sur  les  toits.  *^ 
Cette  spirituelle  boutade  est  parfaitement  fondée.  Conservé  dan^ 
l'appartement,  Tair  chaud,  qui  s'échappe  au  dehors  par  le  tuyau 
de  la  cheminée,  en  élèverait  la  température;  mais  il  est  rem- 
placé par  Tair  froid  de  l'intérieur,  qui,  se  glissant  par  le  dessous 
des  portes  et  des  jointures,  vient,  au  grand  détriment  de  l'effet 
caloriflque,  incessamment  remplir  ce  tonneau  des  Danaïdes,  in- 
cessamment vidé.  C'est  pour  cela  que  quand  on  se  chauffe  devant 
une  cheminée,  on  a  d'ordinaire  les  jambes  rôties  et  le  dos  glacé; 
pendant  que  le  foyer  brûle  les  tibias,  l'air  venant  de  l'extérieur 
refroidit  le  haut  du  corps. 

On  voit,  en  résumé,  que  la  seule  cause  d'échauffement  de 
l'air  par  les  cheminées,  c'est  le  rayonnement  du  combustible, 
qui  élève  la  température  de  l'air  placé  à  peu  de  distance  du  foyer. 

Les  constructeurs  ont  cherché  à  diminuer  autant  que  possible 
les  défauts  que  nous  venons  de  signaler  dans  les  cheminées  ;  et, 
s'ils  n'ont  pas  rendu  ce  mode  de  chauffage  économique,  ce  qui 
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mis  les  perles  de  la  chaleur. 

C'est  le  physicien  Kumfort  qui,  au  commencement  de  notre 
siècle,  apporta  à  l'ancienne  cheminée  les  plus  heureux  perfec- 
tionuemenl-s  qu'elle  ait  reçus.  1°  Disposer  le  foyer  de  manière  à 
renvoyer  dans  la  salle  laplusgraniie  quantité  possible  de  chaleur 
rayonnante;  2°  réduire  au  minimum  la  quantité  d'air  appe- 
lée parla  cheminée  pour  une  quantité  déterminée  de  combus- 
tible; 3'  fournir  à  la  cheminée,  au  lieu  d'air  froid,  de  i'air  préala- 
blement chauffé  :  telles  sont  les  conditions  que  l'on  a  su  remplir 
pour  améliorer  le  système  des  anciennes  cheminées. 

La  première  indication  a  été  ré^ilisée,  sur  les  conseils  de  Ituni- 
irl,  en  plaçant  le  feu  très  en  avant,  afin  de  diminuer  la  proton- 
Isur  du  foyer  et  d'augmenter  l'étendue  de  la  surface  rayon- 
isnte-  En  inclinant  les  deux  parois  au  dehors,  les  évasant,  et  les. 
ionstruisanl  avec  des  matériaux  doués  d'un  grand  pouvoir  ré- 

ichissant,  comme  la  faïence  ou  le  laiton  poli,  on  a  encore  rempli 
l'iodicalion  relative  au  rayonnement. 

La  ligure  158  représente  la  cheminée  telle  qu'on  la  construit 
aujourd'hui,  d'après  les  indications  de  Humfort. 
L.Ouaal  au  second  point,  on  a,  d'après  les  indications  de  Uum- 


•t,  rétréci  la  partie  inférieure  du  tuyau  de  cheminée,  pour  y 
icer  un  registre,  lequel,  manié  au  moyen  d'une  tringle,  per- 
taet  de  régler  le  passage  des  gaz  suivant  la  quantité  de  combus- 
h\i  brûlé,  et  même  d'en  interrompre  complètement  l'issue.  On 
lut  fermer  ce  registre,  après  que  le  feu  est  éteint,  pour  empé- 
Iher  le  refroidissement  de  la  salle.  Cet  artifice  commenre  pour- 
iDt  à  être  abandonné. 
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iode  d'ëlablissement  et  le  jeu  du  tablier  mobile,  la  plaque  infé- 
leure  du  tablier  est  soutenue  par  deux  chaînes  (jui  passent  sur 
fes  poulies  et  portent  des  contre-poids  à  l'autre  extrémité.  Quand 


Il  première  plaque  en  descendant  a  découvert  la  suivante,  elle 
i  celle-ci,  et  de  même  lorsqu'elle  l'a  recouverte  en  re- 
tontaot.  Ce  mode  de  liaison  est  établi  de  la  manière  la  plus 
nple  à  l'aide  d'arrêts  placés  l'un  à  1»  partie  supérieure  de  la 
remîère,  et  les  deui  autres  k  la  partie  inférieure  de  la  seconde, 
ms  déjà  expliqué,  en  parlant  du  mécanisme  physique 
Q  tirage  des  cheminées,  pourquoi  ce  rétrécissement  momentané 
]  foyer  provoque  uti  tirage  si  énergique. 
L'o  proverbe  latin  dit  :  iunt  tria  damna  domûi  :  imber,  niala  ft- 
Aia,  f\im\ts.  Essa)ons  d'expliquer  la  cause,  et  de  chercher  les 
moyens  de  prévenir  cette  fumée  qui  est,  selon  le  latin,  un  des 
trois  fléaux  de  la  maison. 

La  fumée  est  un  mélange  d'air  chaud,  d'acide  carbonique, 
d'oxyde  de  carbone  et  de  produits  gazeux  carbonés,  élevés  à  une 
haute  température.  C'est  en  raison  de  cette  temi>érature  élevée 
[Qe  la  fumée  séléve  dans  le  tuyau  de  la  cheminée.  Or,  diffé- 
mtss  circonstances  peuvent  gêner  son  ascension,  et  la  faire  re- 
^er  dans  Tappartement.  La  première  de  ces  causes  pertur- 
lltrices,  c'est  l'action  du  vent.  Quand  son  mouvement  est 
ipjde,  le  vent  coupe  l'issue  à  la  fumée,  en  formant  au-dessus 
tuyau  comme  une  sorte  d'obturateur.  Si  la  direction 
DVent  est  verticale,  il  refoule  la  fumée  dans  le  conduit.  Les 
\apeai*x,  les  capuchons  loumanls,  qui  ont  pour  résultat  de  jeter 
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la  fumée  du  côté  opposé  d'où  vient  le  vent,  les  bascules  ehinoiseSj 
que  le  vent  fait  retomber,  de  manière  à  fermer  la  cheminée  du 
côté  où  le  vent  souffle,  et  à  l'ouvrir  du  côté  opposé,  les  capuchofis 
fixesy  en  tôle,  qui  couvrent  le  tuyau  en  descendant  en  contre- 
bas de  son  ouverture,  sont  les  dispositions  usitées  pour  empê- 
cher les  cheminées  de  fumer  par  Teffet  du  vent.  Ces  dispositions 
sont,  en  général,  efficaces. 

La  rencontre  de  deux  courants  de  fumée  inégaux  en  force  et 
en  direction,  la  trop  grande  brièveté  du  conduit,  font  aussi  fu- 
mer les  cheminées  :  dans  le  premier  cas,  la  séparation  de  la  che- 
minée en  plusieurs  tuyaux  par  des  languettes;  dans  le  second  cas, 
l'adaptation  d'un  conduit  en  tôle,  sont  les  remèdes  les  plus  sûrs. 

D'autres  influences,  agissant  sur  la  partie  inférieure  du  con- 
duit, peuvent  encore  gêner  l'ascension  de  la  fumée  :  telle  est, 
par  exemple,  l'insuffisance  de  la  quantité  d'air  qui  arrive  dans 
la  salle  pour  répondre  à  l'appel  de  la  cheminée.  Alors,  en  effet, 
un  vide  partiel  se  produisant  dans  la  salle,  la  pression  atmo- 
sphérique y  diminue,  et  la  fumée  tombe  nécessairement  dans  la 
pièce  pour  remplir  ce  vide  partiel  ;  elle  reflue  par  les  parties  du 
tuyau  de  la  cheminée  où  le  courant  ascendant  est  le  plus  faible. 
Le  même  efl'et  peut  être  occasionné  par  l'appel  de  cheminées 
plus  puissantes,  placées  dans  des  chambres  voisines,  et  même 
seulement  par  le  tirage  d'une  cage  d'escalier  contiguë,  surtout 
si  elle  est  elle-même  chauff'ée  par  un  poêle  ou  un  bec  de  gaz.  11 
faut,  dans  ce  dernier  cas,  augmenter  les  ouvertures  d'arrivée  de 
l'air  dans  la»pièce. 

Il  arrive  encore  fort  souvent  que  le  soleil  frappant  le  som- 
met d'une  cheminée,  la  fait  fumer;  cela  tient  à  ce  que  le  soleil 
échauff'ant  le  tuyau,  augmente  encore  le  tirage,  et  nécessite 
un  appel  d'air  plus  énergique,  appel  auquel  les  ouvertures  de 
l'appartement  ne  peuvent  suffisamment  répondre,  ce  qui  di- 
minue la  pression  atmosphérique  à  l'intérieur  de  la  pièce,  et  force 
la  fumée  à  y  retomber  par  suite  de  cette  inégalité  de  pression. 


POÊLES. 

Un  poêle  est  un  appareil  de  chauffage  clos,  à  l'intérieur  du- 
quel on  renferme  le  combustible  ;  les  gaz  produits  par  la  corn- 
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bustion  sont  évacués  au  dehors  par  un  tuyau,  qui  est  apparent 
dans  la  salle  ou  caché  dans  le  mur.  Comme  la  presque  totalité 
de  la  chaleur  dégagée  par  le  combustible  est  conservée  dans  la 
pièce,  quand  on  a  le  soin  de  ménager  au  tuyau  un  très-long  par- 
cours dans  cette  pièce,  le  poêle  constitue  le  plus  simple  et  le 
plus  économique  de  tous  les  systèmes  de  chauffage  privé.  Mal- 
heureusement il  a  de  grands  inconvénients.  Le  poêle  ne  laisse 
pas  jouir  de  la  vue  du  feu;  il  ne  provoque  dans  la  pièce  qu'un 
renouvellement  d'air  insuffisant;  il  dessèche  l'air,  et  force  à 
respirer  une  atmosphère  presque  dépouillée  de  vapeurs  d'eau,  ce 
qui  détermine  du  malaise  et  des  maux  de  tête.  On  remédie,  il  est 
vrai,  avec  efficacité  à  ce  dernier  inconvénient,  en  plaçant  sur  le 
poêle  un  vase  contenant  de  l'eau,  dont  l'évaporation,  propor- 
tionnée à  la  chaleur  du  foyer,  fournit  une  quantité  de  vapeur  qui 
suffit  pour  rendre  à  l'air  son  humidité  normale. 

On  construit  les  poêles  en  terre,  en  tôle  ou  en  fonte.  Pour  le 
même  développement  de  surface  de  chauffe  (parois  et  tuyaux), 
les  poêles  métalliques  refroidissent  plus  vite  la  fumée  que  les 
poêles  en  terre;  dès  lors  la  chaleur  demeure  en  plus  grande  par- 
tie dans  l'enceinte.  En  outre,  les  poêles  métalliques  s'échauffent 
eux-mêmes  plus  rapidement  que  ceux  en  terre,  mais  ils  se  re- 
froidissent avec  une  égale  rapidité.  Ils  donnent  presque  tou- 
jours de  l'odeur  à  la  pièce  et  altèrent  la  pureté  de  l'air.  Cepen- 
dant, comme  les  poêles  de  fonte  sont  à  très-bas  prix  et  qu'on 
peut  leur  donner  des  formes  commodes  pour  le  double  rôle  du 
chauffage  de  la  pièce  et  de  la  cuisson  des  aliments,  ils  sont 
très-répandus  dans  les  petits  ménages. 

Les  poêles  en  terre  cuite  s'échauffent  lentement;  mais  une  fois 
échauffés,  ils  ne  cèdent  qu'avec  lenteur  leur  calorique,  et  main- 
tiennent longtemps  une  température  convenable  dans  l'enceinte 
où  ils  sont  placés. 

Dans  les  poêles  simples  dont  il  vient  d'être  question,  c'est  le 
rayonnement  seul  du  combustible  et  des  parois  qui  échauffe  la 
salle.  A  Paris  et  dans  la  plupart  des  villes  de  France,  les  an- 
tichambres et  salles  à  manger  des  appartements  bourgeois 
contiennent  de  gros  poêles  construits  en  brique,  et  qui  sont 
pourvus  de  ce  que  l'on  nomme  des  bouches  de  chaleur.  Leur 
foyer  est  entouré  de  tuyaux  de  fonte,  qui  reçoivent,  par 
leur  partie  inférieure,  l'air  amené  du  dehors;  cet  air  s'é- 
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chauffe  alors  et  il  est  rejeté  dans  la  salle  par  les  bouches  de 
chaleur. 
Dans  la  ûgure  163,  on  voit  l'élévalion  d'un  de  ces  poêles.  En 


bas  sont  deui  ouvertures  donnant  passage  à  l'air  froid  ;  en  haut 

sont  les  deux  bouches  de  chaleur. 

g^  La  ligure  164  est  une  coupe  horizontale  du  même  appa- 


reil, faite  à  la  hauteur  du  foyer.  On  voit  les  seclioos  des  six 
tuyaux  qui  environnent  ce  foyer  et  qui  sont  destinés  à  prendre 
l'air  au-dessous  du  poêle  et  à  le  conduire  dans  un  réservoir  placé 
en  haut,  d'où  il  se  rend,  par  deux  autres  tuyaux,  aux  bouches 
de  chaleur. 

En  Allemagne,  on  emploie  très-fréquemment  des  poêles  mé- 
talliques, avec  longue  circulation  d'air  chaud.  Les  énormes  poêles 
de  Russie,  faits  en  matériaux  de  construction,  sont  justement 
renommés.  Nous  ne  saurions  donner  ici  la  description  de  ces 
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divers  appareils,  qui  ne  diffèrent  entre  eux  que  par  des  disposi- 
tions secondaires 

CHEMINÉES-POÊLES. 


On  nomme  ainsi  des  appareils  métalliques  qui  sont  disposés 
comme  les  poêles  pour  brûler  le  combustible  et  chauffer  l'air 
de  la  salle,  mais  qui  sont  pourvus  d'un  large  foyer  ouvert,  pou- 
vant se  fermer  à  l'aide  d'un  tablier  mobile.  Ces  appareils,  pro- 
pres et  agréables,  sont  des  poêles  si  on  les  ferme,  et  des  chemi- 
nées si  on  les  ouvre.  A  ce  système  appartiennent  les  cheminées 
à  la  prussienne  et  les  cheminées  à  la  désarnaud,  qui,  bien  qu'an- 
ciennes et  assez  compliquées,  ont  été  cependant  construites  avec 
tant  de  solidité  et  de  soins,  qu  elles  fonctionnent  encore  très-ré- 
gulièrement après  soixante  ans  d'existence. 


CHAUFFAGE  AU  MOYEN  DU  GAZ. 

On  a  songé,  dans  ces  derniers  temps,  à  utiliser  le  gaz  de  Téclai- 
rage  pour  le  chauffage  des  habitations.  L'emploi  du  gaz  comme 
combustible,  pour  remplacer  le  bois  ou  le  charbon,  rencontre 
en  France  des  difQcultés  qui  tiennent  surtout  à  la  cherté  de  ce 
moyen  de  chauffage.  Essayons  pourtant  de  tracer  le  tableau  des 
avantages  qui  résulteraient  de  la  substitution  du  gaz  à  tout 
autre  combustible. 

On  serait  débarrassé,  avec  le  gaz,  des  ennuis  de  l'emmagasi- 
nage du  bois  ou  du  charbon,  de  leur  transport  journalier  par 
les  domestiques,  des  vols,  etc.  On  serait  dispensé  de  l'ennui  d'al- 
lumer le  feu  et  de  l'ennui  de  Téteindre.  Pour  procéder  à  ces 
deux  opérations,  il  suffirait  d'ouvrir  ou  de  fermer  un  robinet. 
On  pourrait,  sans  autre  dépense  ni  embarras  qu6  le  jeu  de  ce 
robinet,  transporter  son  chauffage  de  la  salle  à  manger  au  sa- 
lon, du  cabinet  de  travail  à  la  chambre  à  coucher,  etc. 

Avec  le  gaz,  plus  de  fumée  qui  salit  les  rideaux,  qui  fane  les 
meubles,  qui  noircit  les  papiers  et  les  livres,  qui  altère  et  salit 
nos  poumons,  chose  plus  difficile  à  nettoyer. 

Avec  le  chauffage  par  le  gaz,  la  construction  des  maisons  se- 
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nit  sôçnlièreiiieDt  améliorée.  Des  appareils  plus  élégants  rem- 
piicaaKiit  nos  lourdes  cheminées  ;  plus  de  ces  énormes  cod- 
iaiies  plaquées  le  long  des  murs,  et  qui  occupent  un  espace  si 
prfoeux.  Le  désir,  le  besoin  de  voir  le  feu,  ce  bon  et  joyeux  corn* 
pa^Doo,  pourrait  d'ailleurs  être  facilement  satisfait.  On  place- 
rait dans  le  foyer  où  brûle  le  gaz  une  de  ces  bûches  incombustibUt 
bites  av«  des  brins  d'amiante  entrelacés,  et  qui  répandent  le 
|ktas  Tiï  édat  sous  les  flammes  du  gaz. 

1  cette  série  d'avantages,  auxquels  donnerait  lieu  l'emploi  du 
gu  daos  le  chauffage  domestique,  ajoutons  cette  dernière  circon- 
stance,  que  les  maisons  pourraient  se  louer  avec  le  feu,  comme 
on  les  loue  aujourd'hui  avec  la  lumière  et  l'eau,  comme  on  les 
louera  un  jour  avec  la  télégraphie  pour  les  communications  d'é* 
tage  en  étage,  et  avec  les  cadrans  électriques  pour  la  distribua 
tioD  commune  et  simultanée  des  heures. 
Le  chautfage  au  moyen  du  gaz  est  établi  et  fonctionne  au- 
jourd'hui en  Allemagne,  en 
Angleterre  et  en  France, 
où  il  est  encore  néanmoins 
peu  répandu  par  suite  du 
prix  trop  élevé  du  gaz.  Fai- 
sons connaître  les  disposi- 
tions que  l'on  donne  géné- 
ralement aux  appareils  qui 
servent  à  utiliser  le  gaz 
comme  agent  de  chauffage. 
Le  mode  général  de  dis- 
tribution du  gaz  dans  ces 
^  appareils  consiste  à  faire 
dégager  le  fluide  gazeux  par 
une  lame  métallique  criblée 
'  d'une  infinité  de  trous,  et 
formant  une  sorte  de  tamis 
métaHique. 

Le  poêle  à  gaz  pour  le 
ottauffiii^^  des  appartements,  et  représente  sur  la  figure  165, 
s»  c»juïtH>5«  d'uu  simple  tuyau  cylindrique  en  tôle  qui  enve- 
tt.>t-(W  ^i(«  toutes  parts  la  flamme  du  gaz,  s'échappant  elle- 
tu^ute  d^tB  tube  circulaire,  persillé  de  trous.  L'air  chaud  se 
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dégage  dans  l'appartemenl,  il  y  persiste  sans  trouver  d'issue 
au  dehors;  de  cette  manière,  la  température  du  lieu  s'élève 
promptement  et  se  maintient  constante,  puisque  les  gaz  chauds 
n'emportent  pas  le  calorique  au  detiors,  comme  il  arrive 
avec  les  tuyauï  des  ciieininées  ordinaires.  L'expérience  a  mon- 
tré que  cette  combustion  du  gaz  dans  l'intérieur  des  appar- 
tements, sans  qu'il  existe  de  communication  permanente  avec 
l'air  extérieur  pour  le  dégagement  de  l'acide  carbonique,  n'offre 
aucun  inconvénient  pour  la  santé  des  personnes  séjournant  dans 
cet  espace.  Les  communications  accidentellesqui,  dans  une  pièce 
chauffée,  s'établissent  forcément  avec  l'air  extérieur,  sufCsent 
pour  rendre  tout  à  fait  inoiïensive  la  quantité  d'acide  carbonique 
provenant  de  la  combustion  du  gaz,  et  qui  est  faible  d'ailleurs, 
en  raison  du  petit  volume  de  gaz  qu'il  faut  dépenser  pour  le 
chauffage  d'une  chambre  fermée.  Un  peu  d'attention  et  de 
surveillance  suffît  pour  écarter  tout  le  danger  de  ce  mode  de 
chauffage. 

Le  gaz  est  également  employé  comme  combustible  dans  di- 
verses industries,  et  même  pour  la  cuisine.  Le  fourneau  de  cuû 
sine  à  gaz,  dont  on  se  sert  en  An- 
gleterre et  en  Allemagne,  est  en 
tout  semblable  à  ceux  qui  sont  en 
usage  dans  nos  ménages,  et  ofi  l'on 
brûle  de  la  houille.  11  consiste  en 
une  sorte  de  caisse  de  fer  rectan- 
gulaire, sur  laquelle  on  a  pratiqué 
diverses  cavités  circulaires,  occu- 
pées par  une  lame  métallique, 
persillée  de  trous,  pour  livrer  pas- 
sage au  gaz.  Enflammé  sur  ce  ta- 
mis métallique,  le  gaz  sert  â  tou- 

,  '1-  j     1  Fouraeiiu  ioai  poor  l'usiES  industriel. 

tes  les  opérations  de  la  cursme.  '    *^         ^ 

La  boîte  à  rôti,  qui  ne  fait  pas  partie  de  ce  fourneau,  mérite 
d'être  décrite  à  part.  Le  gaz  y  sort,  à  l'intérieur,  par  quatre 
jets,  disposés  longitudinalement  sur  chaque  face  de  la  botte.  On 
suspend  entre  ces  quatre  Jets  de  gaz  la  pièce  à  rftlir,  qui  n'a 
pas  besoin  d'être  retournée,  puisqu'elle  est  soumise  à  l'action 
du  feu  de  tous  les  côtés  à  la  fois. 
Le  gaz  extrait  de  la  houille  est  le  seul  qu'on  ait  employé  jus- 
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c'est  à  distance  qu'est  établi  le  foyer;  et  bien  qu'il  n'utilise 
point  la  chaleur  due  au  rayonnement  du  combustible,  il  est 
encore  de  beaucoup  le  moyen  de  chauffage  le  plus  économique 
qui  existe. 

Il  y  a  deux  parties  à  considérer  dans  un  calorifère  à  air  chaud  : 
celle  qui  sert  à  échauffer  de  Tair,  et  celle  qui  amène  cet  air 
échauffé  à  Tintérieur  des  pièces  de  l'appartement,  au  moyen 
d'une  série  de  tuyaux. 

L'enveloppe  extérieure  du  corps  du  calorifère  proprement  dit, 
c'est-à-dire  de  Tappareil  qui  sert  à  échauffer  l'air,  est  construite 
en  briques  épaisses,  de  manière  à  laisser  perdre  le  moins  de 
chaleur  possible  par  le  rayonnement.  Les  parois  du  foyer  sont 
en  fonte.  Les  produits  de  la  combustion  de  la  houille  s'échappent 
au-dessus  de  la  maison,  par  un  tuyau  ordinaire  de  cheminée. 
Une  large  prise  d'air  du  dehors  vient  circuler  autour  des  parois 
extérieurs  de  ce  foyer,  et  s'échauffe  à  ce  contact,  pour  être  en- 
suite dirigée  dans  les  pièces  à  chauffer.  Il  ne  faut  pas  cependant 
que  le  foyer  élève  la  température  de  ces  parois  jusqu'au  rouge, 
afin  que  l'air  qui  vient  les  lécher  ne  soit  pas  brûléy  comme  on  le 
dit,  c'est-à-dire  privé  de  son  humidité,  et  imprégné  d'une  mau- 
vaise odeur  provenant  de  la  décomposition  de  certains  corpus- 
cules organiques  qui  flottent  toujours  dans  l'air. 

Le  calorifère  à  air  chaud  doit  être  placé  dans  une  cave  ou 
dans  un  lieu  quelconque  placé  plus  bas  que  l'enceinte  à  échauf- 
fer, de  telle  sorte  que  la  marche  de  l'air  chaud  soit  toujours 
ascendante.  Les  tuyaux  de  distribution  de  cet  air  soi.t  en  brique 
ou  en  tôle.  Leur  section  est  assez  considérable.  Ils  rampent  sous 
le  parquet  ou  dans  l'épaisseur  des  murs  ;  il  faut  les  isoler  de  la 
maçonnerie  par  des  espaces  vides,  que  Ton  remplit  de  plâtre  et 
de  substances  peu  conductrices  de  la  chaleur.  Ils  s'ouvrent  dans 
les  pièces  à  échauffer,  par  de  larges  bouches,  munies  de  cou- 
lisses, qui  peuvent  se  fermer  plus  ou  moins.  Dans  les  pièces 
ainsi  chauffées,  on  doit  ménager  un  appel  sufQsant  pour  favo- 
riser l'écoulement  constant  de  l'air  chaud  à  travers  la  pièce.  Cet 
appel  se  fait  au  moyen  de  vasistas  pratiqués  à  la  fenêtre,  ou  par 
un  peu  de  feu  allumé  dans  la  cheminée  de  la  dernière  pièce  de 
l'appartement. 

Les  flgures  1 67  et  1 68  donne  ront  une  idée  de  la  disposition  d'un 
calorifère  à  air  chaud. 

20 
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e  168  représente  ud  calorifère  anglais  :  i)  consiste  en 
berdont  lanammeetla  ruinée  enloureiil  quatre  rangées  de 
!  fonte  AA',  dans  lesquels  passe  l'air  destiné  à  être 


6;  cet  air  entre  en  A'dans  le  tuyau  inférieur  et  sort  très- 
lent  écbaulTe  en  A'  La  fumée  et  les  iirodults  de  la  com- 
D  du  foyer  F  se  dégagent  par  le  tuyau  de  la  cheminée  C. 
ealorifëres  U  air  chaud  sont  des  apiiarcils  de  chauffage 
nètnent  avantageux.  Ils  donnent  jusqu'à  ib  pour  lOO  de  la 
ir  totale  dégagée  par  le  combustible.  Ils  sont  en  outre 
ilques,  en  raison  du  renouvellement  constant  de  l'atmo- 
B  de  la  pièce,  qui  se  trouve  balayée,  sans  interruption,  par 
Tant  d'air.  Un  calorifère  à  air  cliaud  chauffe  et  ventile 
la  fois,  ce  qui  est  un  véritable  avantage.  La  ventilation 
it  aussi  énergique  qu'avec  une  cheminée;  en  outra,  l'air 
lent  balayer  l'apfmrteinent  est  chaud  au  lieu  d'être  froid, 
le  dans  le  cas  des  cheminées. 
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Les  tuyaux  de  distribution  ne  doivent  pas  être  trop  larges,  pour  ' 
pu!>  fuire  perdre  trop  de  chaleur  :  leur  diamètre  d  )it  néan- 

jiut)  Olre  suffisant  pour  que  la  vapeur  y  circule  aisémenf  et 
s  que  Von  doive  augmenter  trop  la  pression.  On  enveloppe 

~  tuyaux  de  substances  peu  conductrices,  comme  du  drap  ou 
foiti.  EnTin,  pour  emptïcher  que  l'eau  résultant  de  la  conden- 
I'Hi  partielle  de  lu  vapeur  ne  séjourne  dans  ces  tuyaux,  on 

ir  donne  une  cert.iine  pente.  Les  tuyaus  d'un  grand  diamètre 

gt  en  tonte  :  les  plus  petits  en  cuivre  ou  en  fer  étiré. 

Les  'vcipienis  placés  dans  la  pièce  à  chauffer  ont  le  triple  objet 

(t>'i'  i'.-user  intérieurement  la  vapeur,  de  transmettr<>  à  l'air  de 

ri-   '  la  chiilcurdêgagée  parla  liquéTactionde  la  vapeur, etde 
<:irjier  à  la  chaudière  l'eau  provenant  de  In  liquéfaction 
■  ur.  Cms  Kicîpients  sont  en  fonte,  en  tôle  ou  en  cuivre. 
i'i-  l'i-nceinte  à  échauffer,  la  tumpêrature  qu'on  veut 
■  .  Il'  rayonnement  extérieur  de  l'enceinte,  sont  les 
.■r':ii  lesquelles  on  règle  les  dimensions  des  réci- 
■  nirv  en  considération,  dans  l'application  des 

■■^ilVi'pOSéS 
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Cependant  le  calorifère  à  air  chaud,  au  point  de  vue  hygié- 
nique, présente  rinconvénicntque  Ton  reproche,  avec  juste  rai- 
son, aux  poêles  :  il  envoie  de  l'air  trop  sec.  L'air  chaud  qui  ar- 
rive dans  les  pièces  est  presque  dépourvu  d'humidité.  De  \i 
certains  inconvénients  pour  les  personnes  qui  respirent  cet  air; 
un  sentiment  de  sécheresse  à  la  gorge  et  aux  lèvres,  et  qut  Ique 
fois  des  maux  de  tête. 


CALCRTÈRE  A  VAPEUR  d'eaU. 


Les  calorifères  à  vapeur  d'eau  sont  inférieurs  aux  culoriftrts  à 
air  chaud  sous  le  rapport  de  l'économie  et  de  la  facilité  d'établis- 
sement. Assez  en  vogue  il  y  a  une  vingtaine  d'années,  ils  sont 
un  peu  délaissés  aujourd'hui.  Voici  sur  quels  principes  phy- 
siques repose  leur  construction. 

En  se  convei  tissant  en  vapeur,  l'eau  liquide  absorbe  une  quan- 
tité de  chaleur  considérable,  et  réciproquement,  la  vapeur  d'eau, 
quand  elle  repasse  à  Tétat  liquide,  rend  libre  cette  même  quan- 
tité de  chaleur  qu'elle  contenait  à  Vétat  latent.  Une  masse  de  va- 
peur d'eau  représente  donc  une  masse  de  chaleur  qui  peut  être 
aisément  poitce  à  distance  du  foyer,  et  dont  l'effet  calorifique  se 
produit  dès  que  cette  vapeur  vient  à  se  liquéfier.  Dans  une  en- 
ceinte à  la  tempcjrature  de  10^,  par  exemple,  imaginons  un  réci- 
pient dans  lequel  on  fasse  arriver  de  la  vapeur  d'eau  à  KO'; 
cette  vapeur,  se  liquéfiant,  laissera  dégager  sa  chaleur  latent*», 
et  échauffera  l'enceinte.  Ce  dégagement  de  chaleur  sera  constant 
si  l'arrivée  de  la  vapeur  dans  le  récipient  est  constante  aussi.  Tel 
Cfet  le  principe  du  chauffage  à  la  vapeur  cfeau. 

Ce  mode  de  chauffage  exige  des  ap^iareils  assez  divers,  que^ 
nous  allons  successivement  passer  en  revue  :  le  générateur  ^  les 
tuyaux  de  distribution,  les  récipients  où  se  fait  la  condensatioo de 
la  vapeur  et  qui  sont  placés  dans  les  pièces  à  chauffer,  enfin  les 
tuyaux  à  retour  de  tcau. 

Le  générateur  est  une  chaudière  en  tôle,  ou  en  cuivre,  de  même 
forme  que  celle  qu'on  emploie  pour  le  service  des  machines  i 
vapeur,  et  dans  laquelle  l'eau  portée  et  entretenue  à  l'ébullition 
fournit  de  la  vapeur. 
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Les  tuyaux  de  distribution  ne  doivent  pas  être  trop  larges,  pour  ' 
ne  pas  faire  perdre  trop  de  chaleur  :  leur  diana&tre  d)it  nëan- 
inoiDS  être  surOsant  pour  que  la  vapeur  y  circule  aisément  et 
sans  que  l'on  doive  augmenter  trop  la  pression.  On  enveloppe 
ces  tuyaux  de  substances  peu  conductrices,  comme  du  drap  ou 
du  foin.  Enfin,  pour  empêcher  que  l'eau  résultant  de  la  conden- 
sation parti'.-lie  de  la  vapeur  ne  séjourne  dans  ces  tuyaux,  on 
leur  donne  une  certaine  pente.  Les  tuyaux  d'un  grand  diamètre 
sont  en  fonte  :  les  plus  petits  en  cuivre  ou  en  fer  étiré. 

Les  récipients  placés  dans  la  pièce  à  chauffer  ont  le  triple  objet 
de  condenser  intérieurement  la  vapeur,  de  transmettra  à  l'air  de 
la  pièce  la  chaleur  dégagée  parla  liquéTactiondela  vapeur,  et  de 
(aire  retourner  à  la  chaudière  l'eau  provenant  de  la  liquéfaction 
de  la  vapeur.  Ces  récipients  sont  en  fonte,  en  lûle  ou  en  cuivre. 
L'étendue  de  l'enceinte  à  échauffer,  la  température  qu'on  veut 
y  oaaintenir,  le  rayonnement  extérieur  de  l'enceinte,  sont  les 
conditions  d'après  lesquelles  on  règle  les  dimensions  des  réci* 
pients.  On  doit  prendre  en  considération,  dans  l'application  des 
principes  que  l'on  trouve  posés 
surcepOLutdansles  traités  spé- 
ciiuf,  la  nature  du  métal  dont 
le  récipient  est  forméjComme 
Vétatdesasurface.Lessurfaces' 
noircies  et  dépolies  transmet- 
tent plusdeciiileurque  celles 
quisontbrilIantes.L'épaiiseur 
dej  parois  a  peu  d'influence  sur 
te  rayonnement.  La  forme  des 
ricipienti  varie  suivant  le  lieu 
oùilssDnt  placés.  Dans  les ati;- 
liers,  les  bibliothèques,  ce  sont 
de  simples  tuyaux  apparents 
ou  cachés  le  long  des  murs. 
Dans  une  salle  d'assemblée, 
comme  cette  forme  ne  se  prête- 
rait point  aux  exigences  de  la 
décoration ,  on  en  fait  des 
piédestaux  ou  des  consoles. 

La  figure  109  montre  la  disposition  intérieure  du  récipient  ou 
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piédestal  chauffeur  d'un  calorifère  à  vapeur.  Trois  tuyaux  en  oc- 
cupent la  capacité;  l'un,  AB,  dont  l'orifice  est  placé  à  la  partie 
supérieure,  sert  à  évacuer  l'air  qui  remplit  le  piédestal  quand, 
arrive  la  vapeur.  Le  second,  DC,  amène  la  vapeur;  il  débouche  à 
une  hauteur  moyenne.  Le  dernier,  EP,  est  destiné  à  faire  écouler 
dans  la  chaudière  l'eau  provenant  de  la  condensation  de  la  va- 
peur; il  s'ouvre  sur  le  fond  inférieur  du  récipient.  Ces  trois 
tuyaux  sont  munis  de  robinets. 

Les  tuyaux  de  retour  de  Veau  servent  à  ramener  dans  le  géné- 
rateur l'eau  condensée  dans  les  récipients.  On  reçoit  cette  eau 
dans  un  réservoir,  et  l'on  s'en  sert  peur  alimenter  la  chaudière. 

Ce  système  de  chauffage,  fort  compliqué  comme  on  le  voit,  est 
d'un  établissement  difficile  et  d'un  entretien  qui  exige  de  véri- 
tables mécaniciens.  Sous  le  rapport  de  la  simplicité,  il  est  bien 
inférieur  au  calorifère  à  Tair  chaud,  qui  ne  demande  presque 
aucun  soin,  et  qu'un  domestique  suffit  à  entretenir. 

Le  chauffage  à  la  vapeur  était  en  grande  faveur  il  y  a  vingt 
ans  :  c'est  ce  qui  explique  qu'il  soit  employé  dans  plusieurs 
grands  édifices  de  Paris,  parmi  lesquels  nous  citerons  la  Bourse 
et  l'Institut.  Il  a  l'avantage  de  chauffer  rapidement;  mais  ses 
frais  d'installation  sont  considérables;  les  appareils  se  refroi- 
dissent vite,  et  il  n'est  pas  facile  de  régler  la  dépense  de  combus- 
tible sur  l'effet  utile  qu'on  désire  obtenir. 


CALORIFERE   A  EAU   LIQUIDE. 

• 

Le  chauffage  des  habitations  par  la  circulation  d'un  courant 
d'eau  chaude  dans  des  tuyaux  était  connu  des  Romains,  qui 
l'employaient  dans  leurs  étuves  et  thermes.  Mais  l'appareil  vrai- 
ment remarquable  dans  son  principe,  qui  consiste  à  faire  circuler 
de  l'eau  chaude  dans  une  série  de  tuyaux  ascendante,  et  h  ra- 
mener la  même  eau  liquide  de  la  même  chaudière  par  une  autre 
série  de  tuyaux  faisant  suite  aux  premiers,  de  manière  à  opérer 
une  véritable  circulation  deau  continue,  est  la  propre  invention 
de  Tarchitecte  Bonnemain.  C'est  vers  la  fin  du  dix-huitième  siè- 
cle que  ce  système  fut  établi  pour  la  première  ''ois  par  l'archi- 
tecte français.  De  1830  à  1835,  ce  procédé  de  chauffage  a  reçu  de 
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nombreuses  applications  en  Angleterre.  Il  a  été  de  nouveau  per- 
fectionné en  France  par  M.  Léon  Duvoir. 

Concevons  une  ligne  de  tuyaux  s'élevantd*un  point  donné]  us- 
qu*à  une  certaine  hauteur,  et  descendant  ensuite  pour  venir  se 
terminer  à  ce  même  point.  Si  un  tel  système,  qui  forme  un 
cercle  continu  et  complet,  est  entièrement  rempli  d'eau  à  la 
même  température,  il  est  évident  que  toute  cette  masse  liquide 
se  tiendra  en  équilibre  et  immobile.  Mais  qu'en  un  point  donné 
du  circuit  l'eau  soit  échauffée  au  moyen  d'un  foyer ,  l'équilibre 
primitif  sera  rompu,  la  couche  liquide  échauffée  deviendra  plus 
légère,  s'élèvera  et  sera  remplacée  par  une  même  masse  d'eau 
froide,  laquelle  s'échauffantà  son  tour,  s'élèvera  comme  la  pre- 
mière, et  ainsi  de  suite.  Un  courant  continu  se  produira  de  cette 
manière  dans  l'appareil,  les  parties  échauffées  gagneront  la  par- 
tie supérieure,  descendront  après  s'y  être  refroidies,  et  seront 
finalement  ramenées  vers  le  foyer. 

Tel  est  le  curieux  principe  du  chauffage  par  l'eau  liquide. 
Voici  maintenant  comment  est  disposé  l'appareil,  il  se  compose 
d'abord  d'un  foyer,  sur  lequel  est  placée  une  chaudière  de  métal. 
Du  haut  de  cette  chaudière,  part  la  branche  ascendante  du  sys- 
tème de  tubes  qui,  après  un  parcours  plus  ou  moins  prolongé, 
retourne  à  la  chaudière  et  vient  s'ouvrir  vers  son  fond.  C'est  au 
point  le  plus  haut  du  circuit  qu'est  situé  le  foyer.  La  branche 
ascendante  de  tuyaux  transporte  la  chaleur,  la  branche  descen- 
dante la  répand  dans  la  pièce  à  chauffer. 

Les  appareils  de  chauffage  à  l'eau  sont  de  deux  sortes  :  1**  ceux 
dans  lesquels  le  circuit  ne  s'élève  pas  à  une  grande  hauteur  et 
où  la  pression  exercée  sur  l'eau  de  la  chaudière  par  la  colonne 
ne  dépasse  pas  la  pression  atmosphérique  :  on  les  nomme  îi  basse 
pression;  2*  ceux  dont  le  circuit  est  très-long  et  dans  lesquels  la 
charge  supportée  par  la  chaudière  est  considérable  et  la  tempé- 
rature bien  supérieure  à  100*  :  ce  sont  les  appareils  à  haute 
pression. 

Dans  les  appareils  à  basse  pression  (Gg.  170),  le  liffuide  est  en 
relation  avec  l'air  extérieur,  soit  par  la  chaudière  quand  elle  est 
ouverte,  soit  par  un  appendice,  nommé  vase  tCexpansion^  qui  sert 
à  recevoir  le  trop-plein  des  tuyaux,  quand  l'eau  qui  y  e^t  con- 
tenue se  dilate  par  suite  de  réchauffement.  On  emploie  la  chau- 
dière ouverte  lorsque  l'inclinaison  du  circuit  est  trùs-faible  el 
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ne  dépasse  pas  un  mètre.  Pour  le  chaufTage  des  serres ,  par 
exemple,  où  les  luyaui  courent  à  peu  près  horizontalement  un 
peu  au-dessous  du  sol,  la  branche  ascendante  s'ouvre  su-dessus 
du  niveau  de  l'eau,  et  la  branche  descendante  au-dessus  de 
l'oriGce  de  la  première.  La  chaudit^re  est  fermée  au  contraire, 
lorsqu'on  veut  appliquer  ce  genre  de  chauQiige  à  plusieurs 


I.  Caloiirere  i  eau  cbands,  buu  pnstloa. 


él:i^a>s  à  la  fois,  auquel  cas  l'eau  communique  avec  l'atmosphère 
par  U  vase  d'expansion. 

Il  faut  distinguer  parmi  les  tuyaux  ceux  qui  servent  au  traos- 
pirtet  ceux  qui  servent  au  chauffage.  Les  premiers,  dont  le 
diamètre  est  en  général  plus  petit  que  celui  des  derniers,  doiveal 
être  assemblés  avec  soin  et  disposés  de  manière  à  pouvoir  sup- 
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porter  sans  se  rompre  les  dilatations  et  les  contractions  aux- 
quels ils  sont  successivement  soumis. 

Comment  la  chaleur  est-elle  communiquée  par  Teau  à  Ten- 
cdinte  qu'il  s'agit  de  porter  et  de  maintenir  aune  certaine  tem- 
p^'ratureî  Le  courant  d'eau  chaude  traverse  un  vase  de  métal, 
nommé  poêle  à  eau,  parce  qu'il  échauffe,  en  effet,  la  pièce  à 
la  manière  d'un  poêle,  et  qui  est  placé  dans  la  salle  même  à 
chauffer.  L'eau  chaude  arrive  dans  ce  poêle  par  en  haut  et  s'en 
échappe  par  en  bas.  Do  simples  tuyaux  remplacent  économique- 
ment les  poêles  à  eau  dans  les  serres,  les  ateliers  et  les  salles  où 
Ton  peut  les  dissimuler. 

La  figure  170  représente  la  calorifère  à  eau  à  basse  pression, 
AB  est  le  tuyau  de  la  cheminée  du  foyer  qui  chauffe  Teau  con- 
t  nue  dans  la  chaudière  dont  la  forme  est  concave;  de  cette 
chaudière  part  le  tube  qui  amène  l'eau  chaude  dans  les  poêles 
D,  E,  F,  et  la  ramèn?  ensuite  à  la  chaudière. 

Dans  les  appareils  à  haute  pression,  le  principe  du  système  est 
le  même,  si  ce  n'est  qu'au  lieu  de  fonctionner  à  des  tempéra- 
tijres  inférieures  ou  égales  à  celle  de  l'eau  bouillante,  Teau 
chaude  circule  sous  des  pressions  de  plusieurs  atmosphères,  et 
par  conséquent  à  une  température  bien  supérieure  à  100®. 
Ces  appareils  exigent  moins  de  surface  de  chauffe  et  occupent 
moins  de  place  ;  mais  ces  fortes  pressions  et  la  haute  tempé- 
rature à  laquelle  sont  soumis  les  tubes  exposent  à  des  rup- 
tures. C'est  ce  qui  arriva,  en  1858,  dans  l'église  Saint- Sulpice, 
à  Paris,  où  plusieurs  personnes  furent  brûlées  grièvement  par 
la  rupture  subite  d'un  tuyau  de  chauffage  plein  d'eau  bouil- 
linte.  En  outre,  les  tubes  peuvent  à  la  longue  carboniser  les 
bois  près  desquels  ils  passent,  ce  qui  a  quelquefois  causé  des 
incendies. 

La  figure  171  représente  un  appareil  à  haute  pression  destiné 
au  chauffage  d'une  maison  à  plusieurs  étages.  Il  consiste, 
c^^mme  on  le  voit,  en  un  long  tube  continu  qui  se  replie  sur 
lui-même  en  hélice  quand  il  arrive  dans  le  poêle  à  eau.  Le  four- 
neau en  briques,  avec  son  foyer,  est  placé  à  la  partie  inférieure. 
Le  tuyau  s'élève  directement  jusqu'à  l'étage  supérieur  qu'il 
s'agit  de  chauffer  ;  il  forme  li  une  nouvelle  hé  ice,  qui  com- 
Dience  le  tuyau  de  retour  du  circuit,  et  forme  un  poêle  destiné 
à  chauffer  l'air  de  l'étage  supérieur.  Cette  hélice  envelop^iée 
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(le  1)018,  de  pierre  ou  de  métal,  répand  sa  chaleur  dans  le  poêle 
par  de  larges  bouches  grillagées.  Après  avoir  ainsi  chauffé 
l'étage  supérieur,  le  tuyau  descend  à  l'étage  inférieur  pour  y 
rormer  un  poéU  semblable,  et  ainsi  de  suitiî  à  chaque  étage, 
juiqu'à  ce  qu'il  revienne  i  son  origine,  complétant  et  parache- 
vant le  circuit. 
La  preuion  dans  les  appareils  de  ce  genre,  construits  par 


lV*  :■^  ,r!  V\j;'.-:,-r^.-,  a".a;  ^-.-.e^uefois  jusiiu'à  15  ou  20  al- 
.iKwj'.V''- 1.S  :  ;\-u  i  v.v.  ,-.jir.;,-7  ;vr!tiinetit  de  rupture  et  dei- 
.•A>(i-o;ij*.  ï>;  V:m"-,y.  V.  I>.:».vr  installa  i  la  Chambre  tie^ 
l'ars  uu  >>>;iîn:e  iU:^5  !^;:t''.  'a  frfssion  ne  dépassait  pas  i 
H!iKwi'hi>ivs,  nui*  qui  <',M'.  ^ncorv  sujet  aui  ruptures- 
Lea  avautJS'î*  Ju  ctuLuffag*  par  circulation  d'e«a  ont  été  ip- 
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préciés  ainsi  qu'il  suit  par  M.  Grouvelle  dans  le  Dictionnaire  des 
Arts  et  Manufactures  : 

€  Une  simplicité  remarquable  de  construction  et  de  conduite.  Pas 
d'alimentation,  de  surveillance,  ni  de  nettoyage;  une  régularité  extrême 
dans  le  chauffage....  Une  répartition  très-égale  de  chaleur  sur  de  grandes 
longueurs.  Une  facilité  très-grande  de  modérer  le  chauffage  et  de  le 
régler  suivant  les  besoins  du  moment  par  la  seule  conduite  du  feu....  Un 
refroidissement  très-lent.  On  emploie  donc  avec  grand  succès  ce  mode 
de  chauffage  dans  les  serres  où  il  faut  une  chaleur  réglée  et  parfaite- 
ment égale,  dans  les  prisons,  les  édifices  publics  destinés  à  de  grandes 
réunions.  • 

A  côté  des  avantages  de  ce  système,  signalons  ses  défauts. 
Les  hautes  pressions  que  supportent  les  tubes  et  les  chaudières 
sont  une  source  de  dangers,  comme  l'a  prouvé  l'accident  arrivé 
àTéglise  Saint-Sulpice,  où  l'un  des  tuyaux  s'étant  crevé,  plu- 
sieurs personnes  furent  brûlées  et  inondées  dans  l'église.  La 
dépendance  forcée  des  poêles  d'eau,  superposés  d'étage  en  étage 
et  desservis  par  une  seule  circulation,  fait  que  l'on  ne  peut 
jamais  chauffer  l'un  sans  l'autre,  ni  suspendre  le  chauffage 
d'une  ou  de  plusieurs  pièces  :  il  faut  que  toutes  les  pièces 
soient  chauffées,  bon  gré,  mal  gré.  Ces  inconvénients  sont  graves. 
Ils  font  comprendre  que  ce  système,  qui  a  été  quelque  temps 
en  faveur,  ait  fini  par  faire  place  au  calorifère  à  air  chaud,  si 
simple  dans  son  installation  et  dans  son  entretien,  qui  n'exige 
pour  sa  construction  qu'un  travail  de  maçonnerie,  et  pour  son 
entretien  qu'un  domestique*. 


VENTILATION. 

Lorsqu'un  ceitain  nombre  de  personnes  sont  réunies  dans 
un  espace  clos,  par  exemple  dans  une  salle  dont  les  portes 
sont  fermées,  elles  éprouvent,  au  bout  d'un  certain  temps,  un 
malaise  particulier,  que  l'on  ne  fait  cesser  qu'en  renouvelant 
Tair  de  la  pièce.  Cet  effet  fâcheux  est  dû  à  la  vîciation  de  l'air, 

I.  Les  lecteurs  qui  désireraient  des  renseignements  plus  étendus  sur  la  question 
des  calorifères,  les  trouveront  dans  l'article  Chauffage  de  M.  Grouvelle,  du  Dij- 
tionnaire  des  Arts  et  Manufactures j  auquel  nous  avons  fait  divers  emprunts  pour 
ce  chapitre. 
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et  le  renouvellement  de  Tair  altéré  est  le  seul  moyen  à  opposer 
à  sa  manifestation.  Mais  quelles  sont  les  causes  de  cette  altéra- 
lion  de  Tair  dans  une  salle  habitée?  Ces  causes  sont  nombreuse:^, 
q  1  elques*unes  peuvent  être  mesurées  exactement. 

A  cette  dernière  catégorie  appartiennent  les  modifications  de 
température,  le  changement  de  composition  de  Fair,  ainsi  que 
les  variations  dans  les  quantités  d'humidité  qu'il  contient.  On 
sait  que  Thomme,  par  sa  respiration,  prend  loxygène  à  Tair  qui 
l'environne,  et  le  remplace  par  de  l'acide  carbonique.  La  quan- 
tité d'acide  carbonique  produit  s'élève,  en  mojenne,  à  500  litres 
par  jour  pour  chaque  individu  adulte.  En  outre,  par  sa  respira- 
tion et  sa  transpiration  cutanée,  Thomme  émet  chjque  jour 
1300  grammes  d'eau  à  l'état  de  vapeur 

Les  autres  causes  de  viciation  qui  jusqu'à  ce  jour  ont  échappé 
à  nos  procédés  de  mesure  n'en  sont  pas  pour  cela  moins  réelles. 
Elles  pro\  iennent  de  la  présence  de  matières  animales  produites 
par  les  êtres  visants,  et  qui  manifestent  leur  présence  dans  l'air 
confiné  par  une  odeur  particulière,  désagréable,  même  quand  il 
s'agit  d'individus  sains. 

Le  moyen  le  plus  efficace  d'éviter  ces  inconvénients,  c'est 
l'emploi  d'un  bon  système  de  ventilation. 

Deux  à  trois  millimètres  d'acide  carbonique,  et  sept  grammes 
de  vapeur  d'eau  par  mètre  cube,  sont  les  limites  que  raltéralion 
de  l'air  ne  doit  pas  dépasser.  Des  expériences  ont  prouvé  qu'en 
fournissant  à  une  réunion  de  personnes  en  santi  vingt  mètres 
cubes  d'air  par  heure  et  par  individu,  on  satisfait  complètement 
à  toutes  les  exigences  d'une  bonne  hygiène.  Mais  combien  peu 
de  lieux  publics  présentent  ces  conditions  hygiéniques  !  Qu'on 
songe  à  nos  salles  de  spectacle,  aux  ateliers  de  beaucoup  d'in- 
dustries, aux  salies  d'hôpital  !  on  verra  avec  quelle  négligence 
Ls  architectes  ont  prévu  la  nécessité  de  renouveler  l'atmosphère 
de  ces  lieux  de  réunion. 

Il  y  a  dans  l'hisloire  de  Tadoption  générale  des  moyens  de 
ventilation  une  circonstance  bien  singulière  et  qui  mérite  d'être 
signalée.  Ce  n'est  point  pour  le  public  des  théâires,  pour  les 
ouvriers  des  fabriques,  pour  les  malades  des  hôpitaux,  qu'on  a 
songé  pour  la  première  fois  à  établir  un  système  de  ventilation 
destiné  à  renouveler  l'atmosphère  alt>ée  ;  c'est,...  p  >ur  les  vers 
à  soie  !  La  ventilation  fut  employée  d'abord  dans  les  magnane- 


VENTILATION.  317 

ries  dans  un  but  d'intérêt  privé  ;  elle  produisit  d'excellé i.ts  ré- 
sultats sur  l'éducation  des  chambrées  de  vers,  et  c'est  après  la 
constatation  de  ce  fait  que  la  ventilation  fut  réclamée  pour  des 
réunions  d'hommes. 

Les  premiers  essais  d'un  système  de  ventilation  ont  eu  lieu 
en  Angleterre,  pour  la  Chambre  des  Lords  et  celle  des  Com- 
munes. En  France,  la  ventilation  fut  appliquée  pour  la  pre- 
mière fois  au  palais  de  la  Chambre  des  Pairs.  Depuis  cette 
époque,  les  hôpitaux  et  les  thédtres  ont  songé,  avec  plus  ou 
moins  d'empressement  et  de  succès,  à  assurer  le  renouvelle- 
ment continu  de  Tair  dans  les  salles. 

Il  y  a  deux  manières  de  p:  ovoquer  la  ventilation  d'une  salle  : 
par  un  appel  d'air,  que  l'on  produit  au  moyen  d'un  foyer  placé 
à  la  partie  supérieure  de  la  salle,  ou  par  l'injectio  j,  dans  l'inté- 
rieur de  cette  salle,  d'un  volume  d'air  frais  pris  au  dehors  et 
poussé  dans  la  salle  par  un  moyen  mécanique,  telle  qu'une  ma- 
chine soufflante  ou  une  aile  d'hélice  en  métal  animée  d*un 
mouvement  de  rotation. 

Le  meilleur  système  de  ventilation  consiste  dans  l'emploi  d'un 
agent  d'impulsion  mécanique  qui  lance  de  l'air  dans  la  salle. 
Pour  donner  une  idée  de  ce  sjstème,  nous  ferons  connaître 
celui  qui  a  été  adopté  il  y  a  peu  d'années,  et  qui  fonctionne  à 
rhôpital  Lariboisière,  à  Pari?,  ce  palais  du  pauvre^  comme  on  l'a 
nomuié,  dont  la  distribution  intérieure  est  citée  comme  un  vé- 
ritable modèle. 

Une  machine  à  vapeur  placée  dans  une  cave,  à  l'extrémité  Je 
l'hôpital,  met  en  mouvement  une  hélice  métallique  :  c'est  une 
espèce  de  moulinet  formé  de  deux  ailes,  que  l'on  fait  tourner  à 
l'entrée  du  tuyau  de  distribution  de  l'air,  au  moyen  d'une  petite 
machine  à  vapeur  ou  d'une  force  motrice  quelconque.  Ce  mou- 
linet, en  tournant  sur  son  axe,  attire  d'un  côté  l'air,  qu'il  puise 
au  sommet  de  l'édiflce,  et  1^  pousse,  de  l'autre  côté,  dans  i.n 
large  conduit  de  bois,  qui  va  le  poiter  et  le  distribuer  aux  dif- 
férentes salles  à  veuti'er.  Mais  avant  de  se  mélanger  à  l'atmo- 
sphère de  l'enceinte,  cet  air  parcourt  un  conduit  situé  sur  la 
ligne  médiane  de  Tédiflce,  et  s'échaufle  au  contact  des  tuyaux 
du  calorifère  de  l'hôpital.  L'air,  ainsi  échauflë  sur  son  [.assage, 
monte  à  la  partie  supérieure  de  la  salle,  s'étend  en  nappe,  et 
descend  ensuite,  poussé  par  derrière  par  de  nouvelles  couches. 
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qui  le  suivent  et  le  remplacent.  Descendu  à  la  partie  inférieure 
de  la  salle,  il  s'engage  dans  les  conduits  de  sortie  qui  régnent 
dans  les  murs,  et  se  rend  dans  une  vaste  cheminée  placée  à  la 
partie  supérieure  du  comble  de  Thôpital,  d'où  il  s'échappe  au 
dehors.  L*air  qui  pénètre  dans  la  salle  y  arrive  par  la  partie 
supérieure,  et  comme  il  en  sort  par  les  parois  latérales,  après 
avoir  parcouru  le  trajet  que  nous  avons  indiqué,  il  est  bien 
forcé  de  changer  continuellement  et  complètement  l'atmosphère 
de  Tenceinte. 

Tel  est  le  système  de  ventilation  le  plus  simple  et  le  plus  effi- 
cace que  Ton  connaisse. 

Dans  les  nouveaux  théâtres  de  Paris,  ceux  de  la  place  du 
Ghâtelet  et  de  la  Gatté,  on  n'a  pas  adopté  le  système  de  Tinjec- 
tion  de  Tair.  C'est  l'appel  par  un  foyer  supérieur  qui  détermine 
la  ventilation. 

La  ventilation  est  indispensable  dansIesHeuxde  réunion  pu- 
blique, comme  les  salles  de  théâtre,  les  prisons,  les  assemblées, 
les  hôpitaux.  On  a  moins  à  s'en  préoccuper  dans  les  appartements 
et  les  pièces  d'une  maison,  qui  ne  reçoivent  qu'un  petit  nombre 
d'individus  à  la  fois,  et  dont  l'atmosphère  est  d'ailleurs  suflisam 
ment  renouvelée,  pendant  Phlver,  par  le  tirage  de  la  cheminée, 
et  pendant  l'été,  par  l'ouverture  des  fenêtres  et  des  portes.  C'est 
donc  principalement  pour  les  lieux  de  réunion  publique  que 
1  on  doit  se  préoccuper  des  moyens  de  ventilation. 
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aile  brûlée  dans  les  lampes,  le  suif  ou  l'acide  stéarique 
îs  en  chandelles  ou  en  bougies,  le  gaz  fourni  par  la  décom- 
DU  de  la  houille,  enfin  des  liquides  combustibles  connus 
le  nom  d*  hydrocarbures  y  tels  sont  les  divers  produits  qui 
it  à  l'éclairage,  public  ou  privé.  Nous  avons  présenté 
lire  et  la  description  de  ces  divers  moyens  d'éclairage  dans 
vrage  antérieur,  auquel  nous  sommes  forcé  de  renvoyer 
eur,  pour  ne  point  répéter  ce  qui  s'y  troiïve  développé  *. 
avons  donné  dans  cet  ouvrage  l'histoire  abrégée  et  la 
ption  des  différents  instruments  ou  procédés  auxquels 
me  a  recours  pour  se  procurer  une  lumière  artificielle, 
compléter  les  renseignements  contenus  dans  ce  chapitre, 
considérerons  à  un  point  de  vue  général  la  question  de 
irage,  en  portant  notre  attention  sur  Tétude  physique  et 
que  de  la  flamme,  dans  laquelle  réside  toute  puissance 
an  te. 


s  Grandes  Inventions  anciennes  et  modernes ^  dans  les  sciences,  Vindustrie 
ris.  1  Tol.  grand  in-8,  pages  340-362, 2*  édition.  Paris,  1863,  chez  L.  Hachette . 
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Qu'est-ce  que  la  flamme  ?  On  la  caractérise  au  point  de  vue 
chimique ,  en  disant  que  c'est  un  gaz  chauffé  jusqxiau  point 
de  devenir  lumineux.  Tous  les  corps  y  quel  que  soit  leur  état  phy- 
sique ,  deviennent  lumineux,  c'est-à-dire  sont  en  ignition ,  quand 
ils  sont  portés  et  maintenus  à  une  température  sufllsante.  Quand 
un  gaz  est  fortement  chauffé,  il  rougit  ;  d'invisible  qu'il  était,  il 
devient  visible  et  lumineux,  il  constitue  alors  la  flamme. 

La  température  rouge  des  corps  gazeux ,  c'est-à-dire  celle  de 
la  flamme ,  est  supérieure  à  la  chaleur  blanche  des  corps  so- 
lides. Ce  qui  le  prouve,  c'est  que  si  l'on  approche  de  la  flamme 
d'une  lampe  un  fîl  de  platine  ou  d'amiante ,  ce  fil  rougit  avant 
de  toucher  la  flamme.  Si  Ton  fait  rougir  par  la  chaleur  un  tube 
de  verre,  et  qu'on  fasse  passer  un  courant  d'air  à  travers  ce 
tube,  l'air  ne  rougit  point;  mais  si  Ton  projette  alors  de  petits 
corps  solides  dans  cet  air  obscur,  ces  corps  solides  deviennent 
incandescents,  ce  qui  prouve  que  le  degré  de  chaleur  qui  sufDt 
pour  produire  l'incandescence  d'un  corps  solide ,  ne  peut  pro- 
duire  l'incandescence  d'un  gaz,  ou ,  en  d*autres  termes ,  que  la 
température  de  la  flamme  est  supérieure  à  la  chaleur  blanche 
des  corps  solides. 

La  lumière  étant  le  résultat  de  l'accumulation  du  calorique, 
il  semble,  a  priori^  que  plus  un  gaz  en  brûlant  développe  de 
chaleur,  plus  il  doit  être  lumineux  ;  en  d'autres  termes,  qu'une 
flamme  doit  être  d'autant  plus  éclairante  qu'elle  est  plus  chaude. 
L'expérience  prouve  néanmoins  que  cette  relation  n'est  pas  fon- 
dée. Ce  qui  produit  surtout  l'éclat  d'une  flamme,  c'est  le  dépôt, 
fait  dans  son  intérieur,  d'un  petit  corps  solide  ;  dans  ce  cas,  le 
corps  solide  devenant  lumineux  ajoute  son  propre  éclat  à  celui 
de  la  flamme.  Citons  quelques  faits  à  Tappui  de  ce  principe. 

L'hydrogène  est  de  tous  les  gaz  celui  qui  développe,  en  brû- 
lant, la  plus  grande  quantité  de  chaleur  ;  cependant  la  flamme  do 
gaz  hydrogène  est  à  peine  visible  ;  cela  tient  à  ce  que  le  produit 
de  la  combustion  du  gaz  hydrogène  est  la  vapeur  d'eau,  c'est-à- 
dire  une  substance  non  solide.  L'alcool  produit  en  brûlant  une 
température  extrêmement  élevée  ;  cependant  la  flamme  de  l'al- 
cool est  extrêmement  pâle,  parce  que,  durant  sa  combustion, 
son  hydrogène  et  son  carbone  brûlent  entièrement  sans  laisser 
de  résidu  solide.  L'éther  sulfurique  brûle  avec  une  flamme  écla- 
tante, parce  qu'il  renferme  plus  de  carbone  que  ralcool,  et 
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qu'une  partie  du  carbone  non  brûlé  se  dépose  k  l'intérieur  de  la 
flamme.  Le  phosphore  répand  en  brûlant  à  l'air  un  éclat  extraor- 
dinaire, parce  que  le  produit  de  sa  combustion  est  un  corps 
solide  et  non  volatil,  l'acide  phosphorique.  Le  zinc,  comme  le 
phosphore,  brûle  h  l'air  avec  un  éclat  extraordinaire,  parce  que 
le  produit  de  sa  combustion  est  un  corps  solide  et  non  volatil, 
l'oxyde  de  zinc.  Le  gaz  de  l'éclairage  est  très-lumineux,  parce 
qu'il  renferme  beaucoup  de  carbone,  et  qu'une  portion  de  ce 
carbone  se  dépose  dans  la  flamme  ;  au  conlraire,  l'oxyde  de  car- 
bone brûle  avec  une  flamme  très-pâle,  parce  que  tout  le  carbone 
qu'il  renferme  disparaît  pendant  sa  combustion.  Tous  ces 
exemples  prouvent  que  l'éclat  d'une  flamme  ne  dépend  pas  uni- 
quement de  sa  température,  mais  bien  de  peti^  corps  solides 
qui  se  déposent  dans  le  gaz  en  ignition. 

Dans  une  flamme,  ce  n'est  guère  que  la  surface 
extérieure  du  gaz  qui  soit  en  ignition  ;  le  reste  du 
corps  gazeux  est  peu  échauffé.  Il  y  a  dans  une 
flamme  trois  espaces,  trois  zones,  qui  diffèrent  par 
leur  température  ;  la  zone  intérieure  A  .est  tout  à 
fait  obscure;  elle  est  formée  par  le  gaz  ou  les  va- 
peurs du  corps  gras  qui  échappent  à  la  combus- 
tion, parce  que  les  gaz  étant  mauvais  conducteurs 
du  calorique,  la  chaleur  de  la  zone  extérieure  ne 
pénètre  plus  jusqu'à  cette  couche.  C'est  pour  cela 
que  la  zone  intérieure  A  est  obscure  et  à  peine 
chaude.  Ce  qui  le  prouve,  c'est  que  si  l'on  intro- 
duit dans  l'intérieur  de  cet  espace  un  peu  de  poudre 
à  canon,  au  moyen  d'une  petite  cuiller  de  fer  fer- 
mée par  un  petit  couvercle,  que  l'on  retire  après 
l'iotroductioD  de  la  poudre  au  milieu  de  la  flamme, 
cette  poudre  s'y  maintient  sans  prendre  feu.  La 
zooe  extérieure  G  est  celle  qui  jouit  de  la  tempéra- 
ture la  plus  élevée;  c'est  en  eflet  la  partie  qui  se  dnn*  bôùgï*.  ' 
trouve  de  toutes  parts  en  contact  avec  l'air,  et  qui ,  par  consé- 
quent, subit  une  combustion  complète.  Ici  la  température  est 
très-élevée,  mais  le  pouvoir  éclairant  est  faible,  parce  que  tout 
le  carbone  est  brûlé,  et  qu'il  ne  se  dépose  au  milieu  de  la  flamme 
aucun  corps  solide  qui  puisse  ajouter  à  son  éclat.  La  zone 
ODoyeune  B  est  moins  chaude  que  la  zone  extérieure,  parce 
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«|iiii  l'uJr  n'y  pkni-Xnt  qu'an  f^trtie,  et  que  la  combastion  est 
iiii:(iiii|»l^fiK;  ifiAJh  sou  |i.ouvoir  éclairant  est  considérable,  parce 
qiiit,  itii  niuon  iiihnn  da  CAtiUt  combustion  incomplète,  un  corps 
tofilidit,  r.'ii&l  -à-iliris  U'.  carbone,  se  dépose  dans  cette  partie  de  la 
nHinnih,  ni  i|iii  lu  rond  lumineuse. 

h'iiii  |»niviiint  la  l'ormis  conique  que  présentent  toutes  les 
llfiiiuiu*N?  lUIii  provii^nl  du  ce  que  le  corps  qui  brûle  est  un  gaz, 
(lu,  liiuii  iluM  Vrt|uuirH  coinhuNlibles  s'échappant  du  corps  gras  qui 
iiiilirAuno  la  lu^rlm.  Lo  gaz  (|ui,  en  se  dégageant,  traverse  la 
XIIIH1  itiiIlHiuiiit^is  lirAlu  «n  ce  point,  tout  en  continuant  à  s'éle- 
vi^'  (laiiM  l'air;  niai»,  \  mesure  qu'il  s'élève,  la  combustion  qu*il 
ttuliit  diminua  à  rlm(|Uo  instant  sa  masse;  cette  espèce  de  cy- 
liudro  ilo  >a|miirH  combustibles  se  réduit  de  plus  en  plus,  son 
(liamùtrt)  ilimiuuo  Mans  cesse,  jus(|u'à  ce  qu'il  devienne  nul.  De 
U  la  foruit)  Ciuiique  (|uo  présentent  toutes  les  flammes. 

Si  l'im  lient  luio  cloobe  de  verre,  ou  un  verre  à  boire,  lu- 
doàbus  d'une  llumme,  de  la  thmme  d'une  lampe,  de  celle  cTiine 
bougie,  du  gaz,  etc. «  on  s*aperçoit  bientôt  que  les  parois  incd- 
rieuroii  du  \a:»o  se  ivcouvrent  d*eau  liquide.  Cela  tient  i  ce  lae 
le.^  produite  rtvsuUant  de  la  combustion  des  matières  qui  «r-em 
i  houM  oouiiuM\  >ont  l'acide  carbonique  et  U  vjpe'jrd'îfau  ian? 
».\lte  ovpciionce,  l\toide  carbonique,  corj^s  gazeui,  se  r^^Danu 
d.ius  l'un'  Nvitîs  IciK^scr  do  tracer;  m.v.s  !d  ni^ur  d'eau,  t'miwîi* 
UMiit  \x\\  «^yvs  tîvid,  s'>  condense,  e:  rr^^du::  i  /lucereur  vi 

Ih^cvxvw  >'..;>:  •:w:^  ,'•:'/:?..::'.  :v.:r.:  i  li  :!.i!nme   me  vjuieur 

V;.;..^  ..»  ^v:      /  ,'s   ; !.«"'.  \.\  \  f.'rfs  :'ir:iic«:f  ies -eis  :e 

M'Vii.  a  !^  .  -  •,'  ;'..  -"v.  ^.:..  ;■  f  ".  :?.  vr-Mi^ir  ies  "l-ux  uiores 
y^ii  ■ov.J^..■,  .1*  \^c.  ..;  '.  M  :.  e:i  i-^  '  ir^.dc^v  .'.ïîsiïif  ms 
!  vi»i'i»'.     "ii:  v."^ -:\  A'  :v>  Sv' 5  ■:»*u.r    :■:.■;  rfr    ii'--!X:;i:ieiK    .tî 

■.  *,v    r>.,,iwv  ->.    'jjii- 'i^-  :•:;£  îii    •.'<    ■i.-euj'^   ."Mrr.-Jî^iL'ie* -«î 
\.,i  ,%i,Mi\.ii.;     tiiiî\     -.i'-     .-.it     .    r:r\  11-.     :~ir.ïv  ■.•'^•:»-    -n     u»: 
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flamme  9  en  abaisse  incessamment  la  température  :  dès  lors  les 
vapeurs  du  corps  gras  ne  sont  pas  entièrement  brûlées;  la  fumée 
qui  apparaît  résulte  de  cette  combustion  incomplète.  Les  lampes 
munies  d'une  cheminée  de  verre  deviennent  fumeuses  si  le 
courant  d'air,  provoqué  par  la  cheminée  de  verre,  est  trop  faible 
pour  l'entière  combustion  du  corps  gras. 

Nous  nous  bornerons  à  ces  vues  générales  sur  la  flamme  au 
point  de  vue  chimique.  Pour  être  suivies  dans  leurs  applications 
à  tous  les  cas  particuliers  de  l'éclairage,  ces  considérations 
exigeraient  des  développements  que  ne  peuvent  comporter  les 
limites  de  ce  livre. 
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LES  MINÉRAUX  UTILES 


ET  LES  METAUX  USUELS. 


L'industrie,  les  arts,  réconomie  domestique,  ont  sans  cesse 
recours  aux  substances  minérales.  Sans  ces  produits,  dont  il  a 
su  tirer  un  parti  si  merveilleux ,  les  œuvres  de  Thomme  n'au- 
raient jamais  atteint  le  degré  de  perfection  extraordinaire  qu'elles 
offrent  à  notre  admiration.  Le  fer,  l'acier ,  le  cuivre,  etc.,  parmi 
les  métaux;  les  pierres  calcaires  ou  siliceuses,  parmi  les  miné- 
raux ,  telles  sont  les  substances  que  met  en  jeu  sans  cesse  l'in- 
dustrie humaine.  Tous  ces  produits  divers  sont  aussi  continuel- 
lement employés  dans  les  occupations  habituelles  de  la  vie.  Nous 
devons  donc  soumettre  à  une  rapide  étude  scientifique  ces  ma- 
tériaux divers  de  la  civilisation  et  de  la  vie  pratique,  que  nous 
réunirons  sous  le  titre  de  minéraux  utiles  et  de  métaux  usuels. 

Les  minéraux  sont  des  corps  bruts,  ou  inorganiques ,  résidant 
au  sein  de  la  terre  et  qui  conservent  éternellement  le  même 
aspect  si  les  conditions  dans  lesquelles  ils  sont  placés  ne  varient 
point  Les  uns,  dont  les  molécules  sont  disposées  d*une  manière 
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uni'or.To  et  symétrique,  présentent  des  formes  cristallines;  les 
autn^s  sont  amorphes,  c>>t-i\-dire  sans  forme  régulière. 
Les  minéraux  cristallisent  en  un  très-petit  nombre  de  sys- 

-,      tînies  *:rneraux.  L'un  des  systèmes  les  plus 

Je:  mmur.s  est  le  système  cubique ,  qui  a  pour 
tjpe  le  cube-  De  ce  cube  dérivent  des  formes 
«i.\  erscs  q;;i  ne  sont  que  des  modifications  de 
ce  i:  éme  cube,  comme  on  peut  le  voir  dans 
le?  r.cures  l" .^  IT-t,  175,  176, 177  et  178  qui 
f ,.  î-i  j..*.         rt:  rt  <c:::e:::  Il  :  remière  un  cube,  lesautres 
l;\<  ::rr.us  d^r.u^s  ou  cube  var  îa  s-jppression  des  angles, 
ri,:.:.:., •::  ou  la  d:<iMr.:::n  d  une  îdce  eu  cube,  etc.  Le  sel  marin, 
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roches  et  qui  couvrent  des  contrées  eatiëres.  Certains  minéraux 
proviennent  d'une  injection,  à  travers  les  terrains,  de  la  maUfere 
fondue  qui  occupe  l'intérieur  incandescent  du  globe  ;  d'autres 


Dodiaiàn  riiomboidil. 


DodéciMra  i  faca  curriligns. 


ont  été  formés  par  voie  de  dissolution  aqueuse  et  de  précipitation 
chimique  ;  d'autres  enûn,  par  voie  de  sédiment  ou  de  dépôt,  dans 
iM  eaux  qui  primitivement  les  tenaient  en  suspension. 

Les  substances  minérales  qui  s'offrent  en  grandes  masses 
constituent  les  roches  et  les  montagnes.  Elles  sont  disposées  en 
couches  tantdt  horizontales,  tantôt  inclinées,  contournées.  Elles 


Fi|    tsl   Conp«  de 


coDcbu  da  larda* 


constituent  des  amas,  des  filons,  etc.  La  figure  182  représente 
la  direction  et  l'aspect  habituel  de  ces  couches  superposées. 

Les  couches  de  substances  minérales  groupées  en  assises  natu- 
relles prennent  ie  nom  des  leirains.  Ces  couches  sont  toujours  pla- 
cées les  unes  au -dessusdes  autres  dans  un  ordre  Ûxe,  querobserra- 
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UoQ  a  fait  connattre,  et  qui  est  celui  de  leur  formation  successive, 
à  lÉoins  qu'un  accident,  un  soulèvement,  une  éruption  de  ma- 
tières volcaniques ,  n'aient  altéré  et  bouleversé  cet  ordre  naturel. 

On  divise  les  terrains  en  terrains  de  sédiments  ou  neptuniens^ 
c'est-à-dire  formés  par  les  eaux ,  et  en  terrains  plutaniqiies^  c'est- 
à-dire  formés  par  éruption  et  provenant  de  l'intérieur  du  globe. 
Ces  derniers  ne  sont  pas  stratifiés ,  mais  formés  de  roches  mas- 
sives, à  texture  cristalline  ou  vitreuse;  ils  se  présentent  sous  les 
formes  d'amas  et  de  filons.  Tels  sont  les  granités,  les  porphyres , 
les  basaltes ,  les  laves ,  etc. 

Les  terrains  de  sédiments,  ou  stratifiés^  peuvent  être  distribués 
en  quatre  groupes  fondamentaux ,  qui  sont ,  en  les  considérant 
par  ordre  d'ancienneté  ;  1°  les  terrains  primitifs;  2*»  les  terrains 
de  transition  ;  3**  les  terrains  secondaires ,  dont  font  partie  les  étages 
saliférien  ,  jurassique  et  crétacé;  4°  les  terrains  tertiaires. 

Le  vaste  terrain  de  dépôt  qui  recouvre  quelquefois  ces  cou- 
ches, et  qui  forme  les  parties  superficielles  deTécorce  terrestre 
dans  les  vallées,  provient  de  l'action  des  eaux  qui,  en  labourant 
avec  violence  la  surface  des  plaines,  ont  transporté  ces  matériaux 
dans  les  différents  lieux  où  on  les  observe  aujourd'hui.  C'est  là 
le  terrain  diluvien  ou  (ïalluvion,  qui  doit  sa  formation  à  une 
sorte  d'inondation  locale  d  une  partie  des  plaines  du  globe  par 
l'action  des  eaux,  inondation  analogue  à  celle  qui  produisit  le 
déluge  de  l'Asie  occidentale ,  dont  les  livres  sacrés  nous  ont  con- 
servé le  récit. 

Pour  soumettre  les  substances  minérales  à  notre  étude,  il 
faut  les  distribuer  dans  un  ordre  naturel.  On  divise  communé- 
ment les  corps  bruts  en  trois  classes  :  1°  les  pierres;  2®  les  corps 
combustibles;  3*  les  métaux.  Étudions  successivement  chacun  de 
ces  groupes  naturels. 


LES  PIERRES, 


INmiiU  les  espèces  minérales  pierreuses  qui  rendent  à  l'homme 
<t>t(i9^  1^  services  les  plus  utiles,  nous  signalerons  les  divers 
li^'^l^^  W»  spaths  calcaires  et  le  gypse. 
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Silice  pure.  —  L'extrême  abondance  de  cette  espèce  minérale 
sur  notre  globe,  sa  présence  dans  les  terrains  de  tous  les  âges 
et  de  tous  les  modes  de  formation,  sa  stabilité  et  son  ihfusibilité, 
le  grand  nombre  de  ses  variétés,  enfin  les  usages  variés  auxquels 
on  la  consacre,  font  de  la  silice  une  des  espèces  minérales  les 
plus  remarquables  de  la  nature. 

La  silice,  ou  acide  silicique,  constitue,  à  l'état  de  pureté,  le 
quartz  hyalin,  ou  cristal  de  roche^  qui  se  présente  en  beaux 
prismes  incolores,  à  six  pans,  terminés  par  des  pyramides  à  six 
faces,  comme  le  montre  la  figure  178.  On  trouve  surtout  le 
cristal  de  roche  dans  les  filons  qui  traversent  les  terrains  pri- 
mitifs. 

Cette  espèce  minérale  sert  à  faire  des  vases  d'ornement,  des 
instruments  d'optique,  des  verres  de  lunette,  etc. 

Lorsqu'elle  est  colorée  par  des  oxydes  métalliques,  la  silice 
forme  des  pierres  précieuses  dont  nous  parlerons  dans  un  cha- 
pitre spécial.  Nous  nous  occuperons  surtout  ici  des  sables  sili- 
ceux,des  grès,  du  silex  proprement  dit,  de  la, pierre  meulière;  puis 
de  ces  roches  ou  minéraux  complexes  dans  lesquels  la  silice' 
entre  comme  élément  et  qui  sont  les  argiles  le  granité^  le  micQy 
le  talCy  le  tripoli,  Vamiante. 

Sables  siliceux.  —  Les  sables  siliceux  qui  couvrent  le  littoral 
des  mers,  qui  forment  ces  plaines  arides,  appelées  landes^  qui 
constituent  les  steppes  de  l'Europe  méridionale  et  de  l'Asie,  et  qui 
couvrent  enfin  les  immenses  déserts  de  l'Afrique,  appartiennent 
aux  terrains  modernes  et  surtout  aux  terrains  d'alluvion. 

Les  sables  sont  utilisés  dans  plusieurs  industries.  Mélangés 
avec  la  chaux,  ils  sont  la  base  essentielle  des  mortiers  ipour  la 
construction.  On  en  fait  les  moules  dans  lesquels  on  coule  la 
fonte,  le  cuivre  et  laiton.  Mais  l'application  la  plus  importante 
du  sable  se  trouve  dans  la  fabrication  du  verre  et  du  cristal. 

Nous  avons  dit  que  la  silice  est  infusible  aux  plus  hautes  tem- 
pératures. L'alumine  et  la  chaux  sont  également  infusibles  par 
l'action  des  températures  les  plus  élevées  ;  cependant,  chose  sin- 
gulière, quand  on  mélange  le  sable,  l'alumine  et  la  chaux,  et 
qu'on  chauffe  très-fortement  ce  mélange  dans  un  creuset,  ces 
matières  se  combinant,  entrent  en  fusion,  et  donnent  un  com- 
posé des  plus  fluides  à  la  température  rouge,  et  qui,  refroidi,  est 
limpide  et  transparent:  ce  composé,  c'est  le  verre.  Les  sables 
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d'Étampes,  deLonjumeau  et  de  Fontainebleau  sont  les  plus  fré- 
quemment employés  dans  les  cristalleries  et  les  verreries  des 
environs  de  la  capitale. 

Grès.  —  Les  grès  résultent  de  l'agrégation  et  de  la  consolida- 
tion des  sables.  Ils  se  rencontrent  d^ns  les  terrains  anciens, 
comme  dans  les  terrains  modernes.  Ils  se  forment  encore  au- 
jourd'hui par  l'agrégation  des  sables,  et  constituent  des  amas  et 
des  couches  d'une  grande  puissance. 

Plusieurs  variétés  de  grès  fournissent  aux  constructeurs  des 
matériaux  excellents.  On  fait  avec  le  grès  des  dalles  pour  les 
trottoirs,  des  meules  pour  aiguiser  les  instruments  de  coutelle- 
rie, pour  tailler  les  cristaux,  ou  diverses  autres  substances  aux- 
quelles on  donne  des  facettes  brillantes  ;  enfin,  on  se  sert  du  grès 
en  poudre  pour  polir  quelques  métaux. 

La  texture  lâche  et  grossière  de  certains  grès  les  rend  très- 
propres  à  la  conTection  des  filtres  destinés  à  clarifier  les  eaux 
potables  ;  tel  sont  ceux  des  îles  Canaries  et  de  la  Navarre. 

Avec  ces  grès  poreux  et  qui  laissent  facilement  exsuder  l'eau, 
des  imposteurs  ont  fabriqué  des  statues  de  saints,  dont  les  têtes 
creuses  et  préalablement  remplies  d'eau,  pouvaient  verser,  au 
moment  voulu,  des  larmes  abondantes  et  faciles:  prétendus 
miracles  bien  propres  à  rédilîcation  d'une  certaine  classe  de 
fidèles  I 

Le  plus  grand  emploi  des  grès  se  trouve  aujourd'hui  dans  le 
pavage  des  villes.  Aux  environs  de  Paris  la  nature  a  été  très- 
prodigue  de  ces  précieux  matériaux.  On  choisit  pour  tailler  les 
pavés  les  grès  qui  se  fendent  régulièrement  et  par  larges  éclats: 
tels  sont  ceux  de  Fontainebleau,  d'Orsay,  de  Palaiseau,  etc. 

Silex.  —  Le  silex  est  une  substance  compacte,  de  couleur 
grise,  noirâtre  ou  blonde,  se  brisant  facilement  en  fragments  à 
bords  translucides  et  tranchants,  se  présentant  sous  formes  de 
rognons  et  de  blocs  disséminés  dans  les  terrains  crétacés.  Ces 
rognons,  de  forme  tuberculeuse,  abondent  dans  la  craie  blanche 
du  bassin  parisien,  à  Meudon  par  exemple,  où  ils  sont  disposés 
par  lits  horizontaux. 

Les  silex,  quand  ils  sont  purs,  ont  la  propriété  de  faire  feu 
sous  le  choc  des  instruments  d'acier;  aussi  sont-ils  connus  sous 
le  nom  de  pierre  à  briquet^  pierre  à  fusil.  Précisons  bien  ici  le 
genre  de  phénomène  qui  se  passe,  quand  on  tire  du  feu  d'un 
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silex.  Est-ce  le  silex  même  qui  fournit  l'étincelle,  comme  le  pen- 
saient les  anciens,  et  comme  le  croient  encore  bien  des  per- 
sonnes? Nullement,  c'est  le  briquet  d'acier.  Quand  on  choque 
rapidement  la  lame  d'acier  du  briquet  contre  le  silex,  de  très- 
petits  copeaux  du  métal  se  détachent  parle  frottement ,  ce  même 
frottement  les  échauffe  jusqu'à  l'incandescence;  dès  lors  ils 
brûlent  dans  l'air  en  s'oxydant,  et  l'étincelle  ainsi  produite  tombe 
sur  l'amadou  et  l'enflamme. 

Pierre  meulière.  —  Le  silex  meulière  se  distingue  du  silex  pro- 
prement dit  par  sa  texture,  ordinairement  celluleuse,  et  par  sa 
couleur  rougeâtre.  C'est  une  pierre  commune  dans,  les  terrains 
tertiaires  des  environs  de  Paris,  où  elle  forme  des  blocs  et  des 
fragments  enfouis  dans  les  argiles  sableuses  de  ces  terrains. 
En  raison  de  sa  dureté,  la  pierre  meulière  est  employée  pour  les 
travaux  de  fondation,  pour  la  construction  des  berges,  des  ca- 
naux, des  égouts,  etc.  Les  fortifications  de  Paris  sont  bâties  en 
pierre  meulière  caverneuse.  Aucune  matière  ne  saurait  lui  être 
comparée  pour  la  confection  des  meules  à  moudre  le  grain  : 
c'est  même  à  cette  particularité  qu'elle  doit  son  nom.  Les  meil- 
leures meules  de  moulin  viennent  des  silex  meulières  de  la  Tou- 
raine,  de  la  Ferté-sous-Jouarre  et  de  Bergerac. 

Argiles.  —  Les  argiles  sont  des  roches  composées  de  silice, 
d'alumine  et  d'eau,  dans  des  proportions  variables.  Rarement 
pure,  l'argile  est  ordinairement  imprégnée  d'oxyde  de  fer,  de 
calcaire,  etc.  Sèche,  elle  est  friable  et  meuble  ;  mise  en  présence 
de  l'eau,  elle  forme  une  pâte,  plus  ou  moins  tenace,  susceptible 
d'être  façonnée,  et  qui,  par  la  cuisson,  éprouve  un  retrait,  de- 
vient dure  et  fragile  et  constitue  alors  les  poteries. 

Très-répandues  dans  la  nature,  les  argiles  appartiennent, 
pour  ainsi  dire,  à  tous  les  terrains.  On  les  trouve  dans  le  lit  des 
cours  d'eau,  dans  les  terres  arables,  dites  fortes.  Elles  forment 
souvent  des  collines  que  Ton  reconnaît  à  leur  stérilité  et  à  l'ab- 
sence de  tout  escarpement.  Dans  les  terrains  modernes,  elles 
constituent  des  couches  horizontales,  parfois  très-étendues,  et 
en  général  peu  profondes,  qui,  par  leur  imperméabilité,  arrêtent 
à  leur  surface  les  eaux  d'infiltration,  et  déterminent  ces  nappes 
qui  s'écoulent  au  jour  sous  formes  de  sources  naturelles,  ou  que 
la  sonde  du  mineur  transforme  en  puits  artésiens. 

Selon  leur  pureté,  leur  finesse  et  leur  couleur,  les  argiles 
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forment  on  trës-grand  nombre  de  variétés.  Nous  signalerons  ici 
celles  qui  trouvent  des  applications  dans  les  arts  ou  réconomie 
domestique.  Il  faut  citer  à  ce  titre  la  terre  glaise,  la  terre  à  foulon^ 
les  ocr»,  la  terre  de  pipe^  et  le  kaolin,  ou  terre  à  porcelaine, 

Ia  terre  glaise  est  une  argile  jaune  et  commune,  qu'on  emploie 
i  former  le  fond  et  le  tour  des  bassins  destinés  à  contenir  de 
reau,  à  composer  les  modèles  des  sculpteurs,  à  fabriquer  les 
briques,  les  tuiles,  les  carreaux  et  les  poteries  grossières. 

La  terre  à  foulon  est  une  argile  d*un  gris  verdâtre,  contenant 
to^jours  un  peu  de  chaux,  de  magnésie  et  de  fer  oxydé  ;  elle  est 
grasse  au  toucher  et  se  délaye  facilement  dans  l'eau,  qu'elle  rend 
savonneuse.  Elle  sert  principalement  à  enlever  aux  draps  sortant 
du  travail  des  foulons  Thuile  qu'on  a  employée  pour  leur  feu- 
trage, sous  laction  répétée  des  marteaux  dits  foulons  :  de  là  le 
nom  de  cette  variété  d'argile. 

La  pierre  à  détacher  qu*on  vend  à  Paris,  provient  des  dépôts 
gypseux  de  Montmartre  et  de  Pantin.  C'est  une  sorte  de  terre  i 
foulon.  On  y  ajoute  quelquefois  un  peu  de  carbonate  de  soude, 
qui  lui  donne  la  propriété  de  raviver  la  couleur  des  étoffes. 

Les  ocres  sont  des  argiles  fortement  colorées  par  le  peroxyde 
de  ter.  Dans  la  sawjuine/dxec  laquelle  on  fait  nos  crayons  rouges, 
Toxyde  de  fer  est  anhydre;  les  ocres  jaunes  contiennent  de 
Toxyde  de  fer  hydroté.  Les  ocres,  brunes  ou  jaunes,  sont  em- 
ployées comme  couleurs  dans  les  différents  genres  de  peinture. 

Les  argiles  pures,  qui  prennent  quelquefois  le  nom  de  terre  de 
pipey  servent  à  la  fabrication  des  faïences  fines  ou  anglaises^k 
celles  dos  pipes  et  des  creusets.  Les  faïences  flnes  sont  des  pote- 
ries i\  p;\te  blanche,  opaque,  dure  et  sonore,  que  Ton  recouvre 
d'un  vernis  cristallin  plombifère.  La  faïence  commune,  ou  tto- 
lienne,  se  prépare  avec  une  argile  plus  ou  moins  calcaire,  que 
Ton  recouvre,  après  la  cuisson,  d'un  émail  composé  d'oxydes  de 
plomb  et  d't4iin,  qui  forment  par-dessus  la  poterie  une  couche 
opaque  et  blanche. 

Li  porcelainCy  qui  paraît  avoir  été  découverte  en  Chine  et 
AU  Japon,  deux  mille  ans  au  moins  avant  l'ère  chrétienne, 
NO  tHbri(|ue  avec  le  kaolin,  argile  particulière  et  très-pure, 
*iui  piwicnt  do  la  décomposition  d'une  roche  primitive,  le 
loKK^Kith  vsilicate  double  d'alumine  et  de  potasse).  Le  Limoo- 
ïiiu  (KViâiMe  de  riches  gisements  de  kaolin,  qui  alimentent 
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les  nombreuses  fabriques  de  porcelaine  de  ce  pays,  et  qu'on 
emploie  également  à  la  manufacture  de  Sèvres.  Le  vernis  de  la 
porcelaine  est  du  feldspath  pur,  qui  fond  et  se  vitrifie  sous 
l'action  du  feu.  Nos  lecteurs  savent  à  quel  degré  de  perfection 
est  arrivée  en  France  la  fabrication  de  la  porcelaine  et  la  déco- 
ration de  ce  produit  céramique  par  la  dorure  et  la  peinture.  De 
la  manufacture  impériale  de  Sèvres  sortent  d'inimitables  ou- 
vrages d'art. 

Granit.  —  Le  granit  forme  la  base  de  toutes  les  assises  de 
notre  globe;  c'est  la  grosse  charpente  de  la  terre.  Il  constitue 
aussi  des  filons  éruptifs  au  milieu  de  plusieurs  terrains  strati- 
fiés. La  Chine,  l'Amérique,  la  Suède,  la  Norvège,  l'Ecosse,  l'An- 
gleterre, la  France,  possèdent  de  vastes  carrières  de  granit. 

En  raison  de  son  extrême  dureté,  le  granit  est  d'un  grand 
emploi  dans  l'art  des  constructions.  On  en  fait  des  auges,  des 
bornes,  des  revêtements  de  trottoirs,  etc.  Comme  il  se  présente 
en  masses  non  stratifiées,  et  que  Ton  peut,  par  conséquent, 
retirer  de  ces  carrières  d'énormes  blocs  d*une  seule  et  même 
pièce;  comme,  de  plus,  il  est  susceptible  de  prendre  un  beau 
poli,  le  granit  est  la  pierre  monumentale  par  excellence.  C'est 
dans  le  granit  que  les  Égyptiens  ont  taillé  ces  statues  gigan- 
tesques, ces  sphinx  monstrueux,  ces  monolithes  éternels  que 
nos  générations  admirent  et  que  le  temps  a  respectés. 

Une  remarquable  variété  de  granit  est  la  syénile,  dont  le 
plus  beau  type  s'extrait  des  carrières  de  Syène,  en  Egypte. 
Cette  variété  ett  vulgairement  connue  sous  le  nom  de  granit 
rouge.  C'est  en  syénite  que  sont  foits  le  piédestal  de  la  statue  de 
Pierre  le  Grand,  à  Saint-Pétersbourg,  qui  pèse  huit  cent  mille 
kilogrammes,  et  le  soubassement  de  la  colonne  Vendôme,  à 
Paris.  L'obélisque  de  Louqsor,  aujourd'hui  dressé  sur  la  p'ace 
de  la  Concorde,  à  Paris,  repose  sur  un  bloc  de  granit  de  Bre- 
tagne. 

Le  granit  est  une  roche  composée.  Elle  renferme  des  cristaux 
de  feldspath,  de  quartz  et  de  mica.  Ces  trois  espèces  minérales 
sont  à  peu  près  également  disséminées  dans  le  granit. 

Le  porphyre  est  une  variété  du  granit.  La  dureté  et  la  soli- 
dité du  porphyre,  le  beau  poli  qu'il  prend,  le  rendent  très- 
propre  à  la  décoration  des  édifias,  à  la  construction  des  vases 
et  de  colonnes  de  prix.  Le  porphyre  était  employé  chez  les 
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ucîeits  comme  matière  sculptante  et  décorative.  On  en  faisait 
des  Tssesv  des  tombeaax,  des  coapes  et  même  des  statues. 

Le  mica  est  on  minéral  simple  qui  entre  dans  la  composition 
de  la  plupart  des  roches  ignées:  il  est  principalement  formé  de 
silice  et  d^alumine.  Ce  silicate  est  tantôt  blanc,  tantôt  jaune  ou 
noirltre  ;  son  éclat^  souvent  métallique,  lui  a  fait  donner  le  nom 
Stfr  et  d'ianjuni  dis  chau.  Le  mica  se  divise  très-facilement  en 
lames  minces  ou  en  paillettes  fleidbles,  élastiques  et  miroitantes. 
5ou  emploi  est  asseï  restreint.  Quand  il  se  trouve  disséminé  en 
pjiillettes  dans  du  sable  fin,  on  en  fait  des  poudres  brillantes 
pour  Tùsa^  du  bureau.  Ouand  il  est  en  lames  bien  transpa- 
rentes*  comme  on  le  trouve  en  Sit>èrie9  on  peut  en  faire  des 
carreaux  de  vitres. 

Le  talc  est  un  silicate  de  magnésie.  (Test  une  substance  tendre, 
gênéraîement  feuilletée,  verddtre,  blanchâtre  ou  grisâtre. 
Comme  elle  est  douce  et  onctueuse  au  toucher,  les  tailleors 
remploient,  sous  le  nom  de  rmie  de  Briançon^  pour  tracer  sur  le 
dnp  la  coupe  des  habits.  La  poudre  blanche  dont  les  cordon- 
niers saupoudrent  Tintérieur  des  chaussures  neuves,  n*est 
autre  chose  que  du  talc. 

Lù'hk:.':;*'  est  une  esivoe  minérale  blanche,  grise  ou  verdâtre, 
fv>rnuv  Je  chiu\,  de  magnésie,  d  alumine,  unis  à  la  silice.  C'est 
un  silicate  d'alumine,  de  magnésie  et  de  chaux.  Sa  texture  est 
tibreuse,  son  éclat  50>eux. 

L'inaltérabilité  et  Tincombustibilité  de  l'amiante  rendaient 
autretois  assez  nombreuses  les  applications  de  cette  espèce  miné- 
rale. Les  anciens  filaient  et  tissaient  l'amiante,  pour  en  faire  des 
nappes,  des  serviettes,  des  voiles,  que  l'on  jetait  au  feu  pour  les 
nettover.  Us  en  fabriquaient  aussi  des  linceuls,  destinés  àenve- 
lopper  les  corps  des  rois  ou  des  grands  personnages  quand  on 
les  plaçait  sur  le  bûcher,  alîn  de  recueillir  leurs  cendres  pures 
de  tout  mélange.  Les  mèches  des  lampes  perpêuielles  des  anciens 
étaient  faites  d'amiante.  Mais,  de  nos  jours,  les  usages  de  ce 
singulier  minéral  sont  fort  limités.  On  a  essayé  d'en  faire  du 
papier  qui  se  nettoierait  par  le  feu,  des  vêtements  à  l'usage  des 
pompiers,  et  les  mèches  de  certaines  lampes;  mais  ces  essais 
ont  donné  de  médiocres  résultats.  Les  habitants  des  Pj rénées 
font  avec  lamiante  des  bourses  et  autres  menus  objets,  par 
lesiuels  ils  tentent  la  curiosité  des  touristes. 
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Cakaire.  —  Le  calcaire,  en  général,  est  composé  d'acide  car- 
bonique et  de  chaux;  c'est  un  sel  :  le  carbonate  de  chaux.  Extrê- 
mement abondant  dans  Tintérieur  et  à  la  surrace  de  la  terre , 
dans  les  terrains  anciens  comme  dans  les  plus  modernes,  le 
calcaire  forme  des  montagnes,  et  même  des  chaînes  de  mon- 
tagnes, comme  les  Pyrénées,  le  Jura,  les  Vosges,  une  cer- 
taine partie  des  Alpes  et  des  Apennins.  Il  entre  dans  la  struc- 
ture intime  des  plantes  et  des  animaux  ;  ses  formes  variées,  ses 
usages  multipliés  et  de  premier  ordre,  donnent  à  son  étude  un 
intérêt  tout  particulier. 

Passons  successivement  en  revue  les  différentes  variétés  du 
carbonate  de  chaux.  Limpide  et  parfaitement  cristallisé,  il  forme 
le  spath  d'IslandCy  qui  présente  le  singulier  phénomène  connu 
en  physique  sous  le  nom  de  double  réfraction  :  si  l'on  regarde , 
au  travers  des  faces  parallèles  de  ce  cristal,  une  ligne  noire ,  par 
exemple,  on  aperçoit  deux  lignes  noires  Tune  à  côté  de  l'autre. 

Quand  il  se  présente  en  masses  formées  de  petites  lamelles 
cristallines  qui  se  croisent  confusément,  le  calcaire  constitue 
les  diverses  variétés  de  marbres.  Le  marbre  blanc  antique  de 
Paros,  ou  marbre  grec,  le  marbre  de  Carrare,  que  les  sculpteurs 
emploient  actuellement,  ressemble,  par  sa  blancheur  et  sa 
texture,  au  sucre  raffiné.  Rien  de  plus  varié  que  les  marbres 
dans  leur  aspect,  leur  texture  et  leur  couleur.  Quand  ils 
sont  en  masses  compactes,  d'un  tissu  serré  et  sans  traces  de 
cristallisation,  ils  sont  employés  à  la  décoration  ou  à  l'ameu- 
blement. Ces  marbres,  moins  beaux  et  moins  purs  que  le 
marbre  du  statuaire,  sont  tantôt  noirs,  comme  ceux  de  Dinant^ 
de  iVamiir,  etc.,  parce  qu'ils  renferment  une  certaine  quantité 
de  matières  charbonneuses  et  bitumineuses;  tantôt  rouges, 
comme  la  griotte  dltalie  ,  tantôt  jaunes,  comme  le  jaune  de 
Sienne.  On  en  trouve  de  veinés,  comme  le  Saint- Anne  y  à  fond  gris 
et  à  veines  blanches;  le  grand  antique,  à  fond  noir  et  à  veines 
blanches  très-nettes;  lepor/or,  à  fond  noir  et  à  veines  jaunes,  etc. 

Il  est  des  marbres  veinés  dans  lesquels  les  veines  coupent  la 
masse  de  telle  manière,  qu'ils  semblent  composés  de  fragments 
réunis.  Les  marbres  grande  brèche^  le  grand  deuil  et  le  petit  deuils 
qui  présentent  des  éclats  blancs  sur  un  fond  noir,  la  brhche  d*Aix 
en  Provence,  sont  des  variétés  renommées  de  ce  genre  de  marbre 
décoratif. 
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Un  marbre  très-agréable,  le  marbre  lumackeUe  (  de  TitalieD 
lumaca,  limaçon),  n'est  qu'un  conglomérat  formé  presque  en- 
tièrement de  débris  de  coquilles  et  de  madrépores,  disséminés 
dans  une  pâte  plus  ou  moins  homogène  et  de  couleur  variée. 
On  tire  cette  variété  de  la  Flandre  et  des  environs  de  Narbonne. 
Le  marbre  deMons,  qui  couvre  fréquemment  nos  meubles,  appar- 
tient à  la  même  variété. 

Quittons  les  marbres,  pour  passer  en  revue  d'autres  variétés 
non  moins  intéressantes  de  calcaires  :  la  pierre  lithographique , 
la  craiBy  le  calcaire  oolilhiqaey  le  calcaire  grossier  et  le  travertin. 

La  pierre  lithographique  est  d'une  pâte  très-fine ,  très-homo- 
gène ,  et  de  couleur  jaunâtre.  La  meilleure  vient  de  Pappen- 
heim,  en  Bavière;  mais  on  en  trouve  en  France,  à  Châteauroux 
(Indre),  dans  le  département  de  l'Ain ,  aux  environs  de  Dijon 
et  de  Périgueux.  Cette  variété  de  calcaire  doit  son  nom  à  l'em- 
ploi qu'elle  a  reçu  dans  le  dessin  sur  pierre.  Un  dessin  tracé 
avec  un  crayon  gras,  et  traité  par  un  acide ,  laisse  sur  cette 
pierre  une  impression  qui  suffit  pour  permettre  de  tirer  sur 
papier  des  épreuves  de  ce  dessin. 

La  craie  est  une  des  variétés  les  plus  communes  du  carbonate 
de  chaux.  Elle  forme,  dans  le  sous-sol  des  environs  de  Paris, 
une  couche  qui  dépasse  200  mètres  d'épaisseur.  On  trouve  la 
craie  tout  à  fait  à  la  surface  du  sol  en  Champagne,  sur  les  côtes 
de  la  Manche,  aux  environs  de  Rouen,  en  Pologne,  en  Angle- 
terre, etc.  Sa  texture  est  ordinairement  lâche  et  friable.  Des- 
séchée et  moulée,  elle  sert  à  préparer  le  blanc  d'Espagntj  le 
blanc  de  Alcudon  ou  de  Champagne.  La  craie  est  employée  sous 
forme  de  crayons.  Elle  entre  dans  la  plupart  des  peintures  en 
détrempe  et  en  couleurs.  Ses  usages  sont  nombreux  et  vulgaires, 
en  raison  de  son  extrême  abondance. 

Un  calcaire  qui  abonde  dans  le  terrain  jurassique  et  qui  four- 
nit d'excellentes  pierres  à  bâtir,  a  reçu  le  nom  de  calcaire  ooli- 
thique,  parce  qu'il  est  formé  de  petites  coquilles  fossiles  acco- 
lées les  unes  aux  autres,  comme  le  seraient  des  œufs  de  poisson 
agglomérés. 

Mais  de  toutes  les  variétés  de  calcaire,  celui  qui  rend  le  plus 
de  services  à  la  société,  celui  qui  a  servi  à  bâtir,  en  France, 
des  villes  comme  Paris,  Marseille,  Bordeaux,  etc.,  et  plusieurs 
autres  grandes  villes  en  Europe,  c'est  le  calcaire  grossier.  Sa 
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texture  est  lâche,  son  grain  grossier;  il  se  laisse  aisément 
tailler  et  sculpter  en  gros  blocs.  En  blocs  volumineux,  il  porte 
le  nom  de  pierre  de  taille  ;  sous  un  moindre  volume,  celui  de 
moellons. 

Les  variétés  de  calcaire  grossier  perméables  à  Teau,  qui 
s'imbibent  trop  aisément  de  ce  liquide,  et  qui  dès  lors  se 
brisent  par  la  gelée,  portent  le  nom  de  pierres  gélives,  et  sont 
rejetées  des  matériaux  de  construction.  La  durée  des  bâtisses 
dépendant  de  la  qualité  des  matériaux,  il  est  de  la  plus  haute 
importance  de  pouvoir  s'assurer  rapidement  si  des  pierres  sont 
ou  ne  sont  pas  gélives.  Voici  le  procédé  qui  est  suivi  à  cet 
égard.  On  plonge  un  fragment  de  la  pierre  soumise  à  l'expé- 
rience dans  une  dissolution  saline  (sulfate  de  soude),  et  on  le 
retire,  au  bout  de  trente-six  heures,  quand  Timbibition  est 
effectuée.  Le  sel,  en  cristallisant  dans  l'intérieur  de  la  pierre, 
produit  le  même  eflet  expansif  que  la  glace.  Il  suffit  donc  de 
constater  si,  au  bout  de  trente-six  heures,  le  fragment  expé- 
rimenté s'est  ou  non  délité  et  rompu,  pour  savoir  si  la  pierre 
essayée  sera  gélive  ou  résistante. 

Le  carbonate  de  chaux  est  insoluble  dans  l'eau.  Cependant 
il  se  dissout  dans  l'acide  carbonique  en  formant  un  bicarbonate 
soluble.  Or,  il  est  des  sources  qui  renferment  beaucoup  d'acide 
carbonique,  et  qui,  par  conséquent,  doivent  dissoudre  du  car- 
bonate de  chaux.  Lorsque  ces  eaux  sont  saturées  de  ce  sel,  elles 
le  laissent  déposer  dès  qu'elles  arrivent  au  contact  de  l'air,  par 
suite  de  la  diminution  de  pression.  Telle  est  l'origine  de  ce  tuf, 
ou  travertin^  qui  forme  souvent  des  amas  considérables  et  des 
terrains  fort  étendus.  Ces  sources  calcifères,  en  coulant  sur  les 
objets  divers  qu'elles  rencontrent  dans  leur  parcours,  les  re- 
couvrent d'un  dépôt  de  carbonate  de  chaux,  qui  se  moule  par- 
faitement à  leur  surface.  On  connaît  les  belles  incrustations  qui 
se  produisent  par  ce  moyen  dans  les  fontaines  d'Orches  près  du 
Havre,  ou  de  Saint-AUyre  près  de  Clermont-Ferrand  en  Auvergne, 
et  qui  s'obtiennent  en  laissant  séjourner  des  corps  étrangers  ou 
des  moules  creux  dans  l'eau  de  ces  sources. 

Ort  rencontre  dans  certaines  grottes  des  colonnettes,  des  ai- 
guilles, etc.,  dont  l'origine  est  la  même,  c'est-à-dire  dues  à  des 
dépôts  formés  par  des  eaux  calcifères.  Ces  eaux  s'infiltrant  au 
travers  des  roches  qui  forment  la  voûte  de  ces  grottes,  et  tom- 


342  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

bant  goutte  à  goutte,  à  l'intérieur  de  la  grotte,  chaque  goutte 
ainsi  suspendue  à  la  voûte  laisse  déposer  quelques  molécules 
de  calcaire  ;  molécule  à  molécule,  le  précipité  augmente  peu  à 
peu  et  finit  par  former  un  cône  très-aigu,  qui  s'accroît  de  plus 
en  plus.  On  donne  le  nom  de  stalactite  à  ces  aiguilles  calcaires. 
Les  gouttes  d'eau  qui  tombent  sur  le  sol  produisent  de  la  même 
façon  des  cônes  à  très-large  base,  que  Ton  nomme  stalagmites 
(Gg.  183).  Lorsque  ces  concrétions  se  rejoignent,  elles  forment 
des  colonnettes  plus  ou  moins  grêles  à  leur  partie  moyenne. 
Ainsi  décorées  naturellement,  ces  grottes  ofl'rent  au  visiteur  un 
spectacle  vraiment  curieux.  11  en  est  de  justement  célèbres, 
comme  celles  d'Antiparos  dans  l'Archipel  grec,  d'Adelsberg  en 
r.arniole,  du  Mammouth  dans  le  Kentuchy  (Amérique),  deGailen- 
reuth  t  n  Uavière,  de  Baumann  dans  les  montagnes  du  Harz ,  etc. 

Lorsque  les  stalactites  et  les  stalagmites  sont  assez  volumi- 
neuses et  susceptibles  d'être  taillées  et  polies,  elles  constituent 
un  veritatde  marbre,  demi-transparent,  de  couleur  blaire 
laiteuse  (il  est  alors  très-recherché),  d'autres  fois  jaunâtre  et 
tacheté  do  gris  :  c'est  là  Valbdtre  calcaire.  On  fait  avec  l'albltre 
calcaire  ^.U  s  coupes,  des  socles  de  pendule,  etc.  L'albâtre  calcaire 
la  l'hîs  estimée  \ieiit  de  l'Italie. 

NousNt-nons  d  indlifuer  les  principales  variétés  du  carbonate 
de  chaux.  Il  nous  reste  à  dire  que  le  calcaire  offre  aux  arts 
tt'aulres  appliCvitions  d*une  haute  importance.  C'est  en  calcinant 
le  carbonate  île  chaux  qu'on  obtient  la  chaux^  cet  agent  si  pré- 
cieu\«  indispensable  à  l'industrie,  comme  à  Tart  des  construc- 
tions. Sous  rintluence  de  la  chaleur,  le  carbonate  de  chaux 
pord  son  acide  carbonique,  qui  se  dégage,  et  il  ne  reste  plus 
que  la  chaux,  dite  alors  chaux  vive. 

Cette  calcination  se  fait  tantôt  dans  des  fours  intermittarts, 
tantôt  dans  des  fours  continus. 

ikins  le  four  intermittent ^  le  combustible  est  établi  sur  l'aire 
du  fourneau,  comme  on  le  voit  sur  la  ûgure  184.  De  grosses 
pierres  à  chaux  forment  voûte  au-dessus  du  feu.  La  cuite  ter- 
minée, il  faut  vider  le  four  pour  recommencer  une  nouvelle 
opération.  Le  four  continu  (fig.  185)  est  une  large  capacité,  ouverte 
en  haut  et  en  bas,  que  Ton  remplit  de  couches  alternatives  de 
houille  et  de  calcaire.  On  allume,  à  la  partie  inférieure,  un  feu 
de  bois  et  de  houille.  Le  charbon  une  fois  brûlé,  la  chaux  cuite 


FJg.  191.  Grulle  de  lUIicUIOi, 
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descend  dans  les  parties  inférieures  du  four  ;  on  la  retire  par  le 
bas,  el  l'on  comble  le  vide  en  ajoutant,  par  le  haut  du  four  et 
par  lits,  une  quantité  correspondante  du  mélange  de  pierre  à 
;faaus  et  de  houille. 
Toutes  les  pierres  calcaires  ne  donnent  pas  par  la  caldnation 
une  chaux  jouissant  des  mêmes  propriétés.  On  appelle  chaux 


arasse  celle  qui  résulte  de  la  caldnation  des  calcaires  les  plus 
.  Cette  sorte  de  chaux  développe  heaucoup  de  chaleur  par 
nconUct  avec  l'eau,  elle  augmente  considémblenient  de  vo- 


^eea  se  délitant,  et  l'orme,  ,Tvec  l'eau  elle  sable,  celte  espèce 
«  ciment  très-dur  qui,  depuis  les  temps  les  plus  reculés,  sert 
à  réunir  les  pierres  et  moellons  dans  les  ouvrages  de  maconne- 
,  c'est-à-dire  le  mortier. 

I  chaux  maigre  donne  des  mortiers  peu  tenaces  et  bien  infé- 
burs  à  ceux  que  fournit  la  chnux  grasse,  te  défaut  tient  à  la 


-:r»:s,  OU  bùlons,  qui  doiv 

'i  :iiu\  dite  hydraulique^  qui 

1  ■-•uins  calcaires  argileux.  Ci 

:f  i-vdft  une  pâte  qui  jouit  de  Ti 

I  .  .^u:^  -'eau  une  dureté  considérai 

.iu.   Auxquelles  on  ajoute  30  à 
^.  .■•jnvenablement,  durcissent  s 
^.     "nfure,  et  prennent  les  qualités 
....  ,-:nnu  sous  le  nom  de  ciment 
r  AUis,  Vicat,  qui,  après  avoir  déc 
'^uraulicité  de  certaines  espèces 
ai\tfre  de  cr/'er  artificiellement 
.rv   :>'ra  libéralement  au  public  C( 
...    --;'i.:'ment  augmenté  la  richesse  dt 
^o^  .  fxecuter  à  bas  prix  les  constructi- 
,...'.ient  des  sommes  immenses  quan< 
^uA  Hydrauliques  naturelles. 
/lutr  que  le  durcissement  des  chaux  1 
>^  jQ.  non  plus  à  la  formation  du  car 
i;iu$  les  chaux  aériennes,  mais  à 
,.^  .;aa&  et  de  silicates  d'alumine  et  de  cha 
i  ^^^>  ."«imioD,  une  masse  excessivement  d\ 
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l'étage  éocène  qui  forme  le  bassin  parisien.  C'est  le  gypse  qui 
forme  les  collines  de  Montmartre,  Belleville,  Ménilmontant, 
Pantin.  Il  est  si  tendre  qu'on  peut  le  rayer  avec  l'ongle.  Parmi 
ses  variétés,  on  distingue  le  gypse  leniiculaire.  Des  fragments 
détachés  de  ce  dernier  minéral  ressemblent  à  un  coin  échancré 
à  sa  base.  On  leur  donne  le  nom  de  gypse  en  fer  de  lance  (fig.  1 86). 
Les  curieux  en  rapportent  souvent  des  carrières 
de  Montmartre,  de  Chaumont  ou  de  Pantin. 

Une  variété  à  tissu  laminaire  et  saccaroïde 
constitue  To/^arre^yp^eua;.  Cet  albâtre  se  d  istingue 
de  l'albâtre  calcaire,  dont  il  aété  parlé  plus  haut, 
en  ce  qu'il  ne  fait  pas  effervescence  avec  des 
acides.  Tendre,  fragile  et  blanc,  il  sert  à  tailler 
des  vases,  des  flambeaux  et  d'autres  objets  de 
fantaisie.  L'albâtre  gypseux  de  Florence  ou  de 
Yolterra  est  spécialement  employé  dans  ce  but. 

Le  gypse  grossier  forme  la  pierre  à  plaire^ 
minerai  qui  compose  à  lui  seul  toute  la  colline     Gypse  cristallisé 
de  Montmartre,  à  Paris.  '''  '''  '"  '"'"• 

Sous  toutes  ces  formes,  le  sulfate  de  chaux  renferme  20  pour 
100  d'eau  de  combinaison.  Soumis  à  une  chaleur  modérée,  il 
perd  cette  eau,  devient  friable  et  constitue  alors  le  plâtre  pro- 
prement dit,  qui  est  d'un  si  grand  usage  dans  les  constructions. 
La  calcination  de  la  pierre  à  plâtre  s'opère  dans  des  fours  d'une 
disposition  fort  simple,  que  représente  la  figure  187,  et  dans 
lesquels  la  chaleur  ne  dépasse  pas  300".  Le  plâtre,  privé  d'eau, 
par  cette  calcination,  reprend  promptement  cette  eau  quand 
on  le  met  en  présence  de  ce  liquide,  et  il  reconstitue  alors 
le  sulfate  de  chaux  primitif.  Quelques  minutes  après,  cette 
pâte  s'épaissit,  durcit  considérablement,  et  de  liquide  qu'elle 
était  d'abord  devient  solide  et  résistante.  L'emploi  du  plâtre 
dans  la  bâtisse  est  fondé  sur  cette  précieuse  propriété.  Délayé 
dans  l'eau,  le  plâtre  récemment  calciné  forme  une  pâte  liquide 
qui  se  solidifie  promptement  et  sert  à  faire  les  revêtements  des 
murs,  ainsi  que  beaucoup  d'autres  ouvrages  de  construction. 

Le  plâtre  le  plus  pur  est  employé  par  les  mouleurs.  Par  suite 
de  la  légère  augmentation  de  volume  qu'éprouve  le  plâtre  gâché 
quand  il  se  solidifie,  il  s*applique  très-exactement  sur  les  moin- 
dres dépressions  des  mpules  dans  lesquels  on  le  coule.  Grâce  à 


Tesque  sans  valeur, 

■  une  extension,  et  les 

..■  :'art  entrant  à  peu  de 

■?.  y  rOpandcnt  aujour- 

.\is  saisissiinte! 


.,;  lini'ssL'  ri  su  coulviir  brillauli', 

-.-.iu  niarlirc,  se  faif  (.■n  i,';lcliiiil  h' 

■  ■.  ou  dans  uni.'  ean  si>l''tinfUM',  ol 

;-.•  lies  ninlièrcs  colorantes  niinê- 
>.■.;*:  i]u'aiix(k'ror,ilioiisint<;rieures. 
,  Vini.  On  li;  distingue  fiicilement 
i,îetlur(;lé,et  rjn'it  neconimuniiiue 
-,  lii'  froid  ([ue  lait  éprouver  le  tou- 
.  en  «iTel,  mauvais  conducteur  du 


LES  MINÉRAUX  UTILES.  349 

»loriqiie,  tandis  que  le  marbre  est  un  excellent  conducteur  du 
même  agent. 

Le  plAtre  est,  depuis  un  siècle,  employé  dans  l'agriculture 
pour  activer  la  végétation  des  plantes  fourragères,  c'est-à- 
dire  du  trèfle,  de  la  luzerne,  du  sainfoin,  etc.  Nous  avons  déjà 
Tait  remarquer  dans  le  troisième  chapitre  de  cet  ouvrage,  en 
parlant  des  eaux  potables,  que,  malgré  son  peu  de  solubilité,  le 
sulfate  de  chaux  se  trouve  en  dissolution  dans  la  plupart  des 
eaux,  et  spécialement  dans  les  eaux  de  source  et  de  puits  des 
terrains  calcaires.  Les  eaux  dures  ou  crues^  comme  celles  des 
puits  de  Paris,  se  sont  chargées  de  sulfate  de  chaux  en  traversant 
les  terrains  gypseux.  On  peut  les  améliorer  et  les  rendre  propres 
aux  usages  domestiques,  en  y  ajoutant  un  peu  de  carbonate  de 
soude;  il  se  forme  alors  du  sulfate  de  soude,  sel  très-innocent, 
qui  reste  en  dissolution  dans  Teau,  et  du  carbonate  de  chaux 
qui  se  précipite.  L'eau  surnageante  est  exempte  de  gypse,  et 
peut  servir  sinon  à  la  boisson,  au  moins  au  lessivage. 


LES  COMBUSTIBLES. 

Le  charbon,  avec  toutes  ses  variétés,  et  le  soufre,  sont,  'parmi 
les  minéraux  combustibles,  ceux  que  nous  signalerons  comme 
rendant  à  Thomme  des  services  réels  pour  les  besoins  des  arts 
ou  de  l'économie  domestique. 

A  l'état  de  liberté,  le  charbon  constitue  les  minéraux  connus 
sous  les  noms  de  diamant,  plombagine,  anthracite,  lignite  ei  houille. 
Nous  allons  exposer  les  principales  propriétés  de  ces  minéraux, 
en  réservant  toutefois  l'histoire  du  diamant  pour  le  chapitre  des 
Pierres  précieuses. 

Malgré  son  nom,  la  plombagine  ne  contient  pas  la  moindre 
trace  de  plomb  :  c'est  du  charbon  pur.  Ce  minéral,  qui  porte 
aussi  les  noms  de  graphite,  mine  de  plomb,  se  présente  en  masses 
informes,  d'un  gris  noirâtre,  douées  de  l'éclat  métallique,  onc- 
tueuses au  toucher,  très-tendres  et  tachant  fortement  le  pa- 
pier. On  le  trouve  dans  le  voisinage  des  terrains  granitiques,  à 
une  profondeur  considérable.  L'Angleterre  et  le  Cumberland 
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possèdent  des  gisements,  la  houille^  ou  charbon  de  terrôy  est  com- 
posée de  charbon,  de  matières  bitumineuses  et  d'un  résidu  ter- 
reux. C'est  une  substance  opaque,  noire,  luisante  ;  elle  s'allume 
facilement  et  brûle  avec  flamme ,  en  répandant  une  fumée  noire 
et  une  odeur  désagréable.  Quand  la  flamme  a  disparu,  il  reste 
un  charbon  dur,  léger,  celluleux  et  brillant,  qu'on  appelle  coke. 
Si  la  température  du  foyer  est  sufflsante,  ce  coke  continue  à  brû- 
ler, et  se  convertit  en  une  cendre  grisâtre,  mêlée  de  scories. 

La  houille  ne  se  trouve  ni  dans  les  terrains  les  plus  anciens, 
ni  dans  les  plus  modernes,  mais  dans  les  terrains  de  transition, 
dans  le  terrain  dit  carbonifère.  Rarementà  fleur  de  terre,  presque 
toujours  à  des  profondeurs  plus  ou  moins  grandes ,  elle  forme 
des  couches  parallèles,  peu  épaisses,  ordinairement  sinueuses, 
séparées  entre  elles  par  des  bancs  de  grès  et  d'argile. 

A  l'époque  de  la  formation  de  la  houille  ,  la  terre  parait  avoir 
été  occupée  en  grande  partie  par  une  mer  peu  profonde,  parse- 
mée d'îles  qui  étaient  couvertes  d'une  végétation  luxuriante.  Les 
plantes  de  cette  époque  étaient  des  fougères,  des  lycopodes,  des 
prêles  d'une  taille  gigantesque.  La  flgure  188  représente  quel- 
ques-uns des  arbres  fossiles  (Calamité,  Sigillaria,  etc.)  que  Ton 
trouve  dans  les  couches  de  houille,  et  qui  prouvent  bien  que  ces 
immenses  amas  ne  sont  que  les  produits  altérés  des  forêts  et 
des  tourbières  de  l'ancien  monde. 

La  Ggure  189  montre  des  troncs  d'arbres  tout  entiers  debout 
et  conservant  encore  les  traces  apparentes  de  leurs  racines,  tels 
qu'on  les  a  trouvés  dans  une  houillère  de  Saint-Ëtienne  (la 
mine  du  Treuil). 

L'atmosphère  lS,u  milieu  de  laquelle  se  développait  cette  masse 
énorme  de  plantes  devait  être  très-humide  et  avoir  une  tempé- 
ratureélevée.  Ce  i/est  qu'avec  ces  conditions  qu'on  peutexpliquer 
la  végétation  puissante  de  ces  époques  primitives,  dont  les 
débris,  accumulés  et  altérés  par  le  temps,  constituent  aujour- 
d'hui la  houille^ 

De  tous  les  pays  de  l'Europe,  c'est  l'Angleterre  qui  possède 
les  gisements  houillers  les  plus  considérables,  les  plus  riches 
et  les  mieux  situés  :  tels  sont  ceux  du  Northumberland,  du  pays 

1.  Consulter,  pour  la  question  de  Torigine  géologique  et  de  la  formation  de  la 
bouille,  notre  ouvrage  la  Terre  avcuit  le  déluge,  in-8,  4*  (édition.  Pans.  180i. 
^ei  L.  Hachette. 
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j  environs  de  Glascow.  La  BelgiqLe  est  presqi  e 

rbien  pail'igée,  sous   ce  rapport,  que  l'Angleterre.   Lfs 

lères  des  environs  de  Mons,  de  Charleroi  et  de  Liège  sont 

Bet  trës-impoitanles.  Li  France  vient  au  troisième  rang 

a  richesse  il  la  valeur  des  gisements  houi  1ers.  Elle  compte 
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(  deux  cents  mines,  dont  cent  quarante  seulement  soat  en 
Ution,  dans  trente-cinq  de  nos  départements.  Les  dépar- 
Its  delà  Loire  (mines  de  Sainl-I^tienne),  du  Nord  (mines 
ta),  deSadne-et-Loire  (Creu2ot],  du  dard  (min<?s  d'AIaia  } 
rAvejTon,  sont  les  plos  riches  en  gi5emenls  de  cliarbon  de 

La  région  sud  de  l'Europe  est  la  plus  pauvre  en  terrains 
ers  et  les  régions  est  et  nord  sont  aussi  peu  favorisées.  Les 
irces  houillères  de  l'Kurope centrale  sont  très-médiocres, 
l'est  en  Prusse  et  en  Bohème. 
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La  houille  présente  des  qualités  et  des  propriétés  différentes 
suivant  les  localités,  et  aussi  dans  la  même  mine.  On  peut  clas- 
ser ses  nombreuses  variétés  en  deux  grandes  divisions  :  la,h(mUU 
maigre,  qui  brùle  sans  que  ses  fragments  s'agglutinent  entre 
eux,  et  qui  est  particulièrement  propre  aux  usages  domestiques  ; 
la  houille  grasse^  c'est-à-dire  bitumineuse,  qui  se  boursoufle  et  se 
ramollit  pendant  la  combustion,  propriété  précieuse  pour  la 
forge,  car  la  voûte  formée  par  les  fragments  agglutinés  préserve 
le  fer  du  contact  de  l'air  et  prévient  son  oxydation. 

La  consommation  de  la  houille  en  Europe  et  aux  États-Unis 
est  énorme.  Les  mines  actuellement  en  exploitation  ne  s'épuise- 
ront-elles pas  ?  On  a  eu  en  Angleterre  les  premières  craintes  à  œ 
sujet  ;  mais  ces  craintes  sont  aujourd'hui  complètement  dissipées. 
Il  est  établi  que  les  ressources  houillères  de  la  Grande-Bretagne 
ne  seront  point  épuisées  avant  quarante  siècles.  Dans  le  nouveau 
monde,  la  province  de  Pensylvanie  seule  renfermait,  d'après  l'es- 
timation d'un  géologue  américain,  600  trillons  de  kilogrammes 
de  houille.  D'après  cela,  le  reste  du  globe  pourrait  bien  posséder 
600  quatriliions  de  kilogrammes  de  charbon  fossile.  Au  reste, 
n'existe-t-il  pas  dans  le  sein  de  la  terre  des  mines  de  houille 
encore  ignorées  ? 

Comme  la  houille,  le  lignite  résulte  de  l'altération  spontanée 
de  matières  végétales  fossiles.  Mais  ce  produit  est  de  formatioD 
plus  moderne  que  la  houille,  et  le  plus  souvent  il  conserve  la 
forme  extérieure  et  l'aspect  du  bois  d'où  il  provient  :  de  là  son 
nom  de  lignite  {lignum,  bois).  Les  végétaux  qui  l'ont  produit  sont 
des  plantes  arborescentes  analogues  à  celles  qui  composent  notre 
végétition  actuelle.  Les  bois  enfouis  du  sapin,  de  l'aune,  du 
hêtre  ,  forment  le  lignite  des  Alpes. 

Les  dépôts  de  ce  combustible  ne  sont  ni  aussi  abondants,  ni 
aussi  étendus  que  ceux  de  la  houille.  On  les  trouve  dans  le  ter- 
rain crétacé,  mais  surtout  dans  le  terrain  tertiaire.  Dans  un  cer- 
tain nombre  de  départements  de  la  France,  on  emploie  le  lignite 
comme  combustible.  Il  est  le  plus  souvent  noirâtre,  d^aspect 
résineux,  de  texture  compacte,  schisteuse  ou  fibreuse.  Il  s'al- 
lume et  brûle  facilement  avec  flamme,  en  répandant  une  funoée 
noire  et  une  odeur  bitumineuse. 

Lorsqu'il  est  brillant,  dur  et  assez  compacte  pour  être  poli 
et  travaill'^,  le  lignite  prend  le  nom  de  jais  ou  dejayety  et  sert 
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à  faire  des  objets  d'ornement  de  deuil.  C'est  particulièrement  en 
Catalogne  et  en  France,  dans  le  département  de  l'Aude,  qu'on  se 
livre  à  cette  élégante  industrie. 

Soufre.  —  Le  soufre  a  été  connu  de  toute  antiquité.  On  le 
trouve  dans  des  roches  siliceuses,  dans  desgttes  métallifères, 
et  à  tous  les  étages  des  terrains  sédimentaires,  souvent  accom- 
pagné de  gypse,  de  sel  gemme  et  de  matière  argileuse.  Mais 
c'est  surtout  dans  le  voisinage  des  volcans  éteints  ou  en  activité 
qu'existent  ces  abondants  dépôts  d'où  nous  tirons  tout  le  soufre 
nécessaire  aux  besoins  de  Tindustrie  du  monde  entier. 

Dans  le  règne  organique,  le  soufre  est  assez  commun.  Les 
plantes  de  la  famille  des  Crucifères,  comme  le  cresson,  le  radis, 
le  navet,  la  moutarde,  renferment  une  certaine  quantité  de 
soufre.  Parmi  les  matières  animales,  les  œufs,  la  fibre  muscu- 
laire, la  laine,  les  poils,  les  crins,  etc.,  en  contiennent  de  notables 
proportions. 

Dans  son  état  de  pureté,  le  soufre  est  jaune,  quelquefois 
opaquOi  il  est  sans  saveur;  le  frottement  lui  communique  une 
légère  odeur,  en  même  temps  que  la  propriété  d'attirer  les 
corps  légers,  propriété  qu'il  doit  à  son  électrisation.  Il  est  cas- 
sant, facile  à  réduire  en  poudre,  mauvais  conducteur  du  ca- 
lorique. 

Fait  bien  remarquable,  le  soufre  peut  revêtir  des  formes 
cristallines  appartenant  à  deux  systèmes  différents.  Ses  cris- 
taux naturels  sont  des  octaèdres  droits  à  basse  rhombe;  mais 
qu'on  lofasse  fondre  et  refroidir  graduellement,  il  cristallisera 
en  longues  aiguilles  d'un  jaune  ambré,  formées  de  prismes 
obliques  à  base  rhombe.  Toutefois,  au  bout  de  quelques  jours, 
ces  aiguilles,  abandonnées  à  elles-mêmes,  sont  devenues  opa- 
ques et  friables,  et  se  composent  de  petits  octaèdres  enchâssés 
les  uns  dans  les  autres  :  le  soufre  est  ainsi  spontanément  revenu 
à  sa  forme  cristalline  naturelle. 

Chauffé  à  la  température  de  110'',  le  soufre  fond  en  un  liquide 
jaune.  Qu'on  élève  la  température  du  soufre  jusqu'à  220* ,  on  ne 
le  verra  pas  sans  étonnement,  si  on  continue  de  le  chaufiTer, 
s'épaissir  de  plus  en  plus,  se  colorer  en  rouge,  et  devenir  telle- 
ment épais  qu'on  pourra  renverser  le  vase  qui  le  contient  sans 
qu'il  en  tombe  une  seule  goutte. 
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Ce  corps  simple  bout  à  440*,  et  fournit  des  vapeurs  jaunes,  qui, 
en  se  condensant,  reproduisent  le  soufre  ordinaire.  L'air  ne 
Taltère  pas.  Il  donne,  en  brûlant,  une  flamme  bleuâtre  et  des 
vapeurs  piquantes,  qui  sont  le  résultat  de  sa  combinaison  avec 
l'oxygène,  c'est-à-dire  le  gaz  acide  sulfureux. 

A  un  degré  supérieur  d*oxydation,  l'oxygène  et  le  soufre 
forment  l'acide  sulfurique,  l'agent  fondamental  de  toute  indus- 
trie actuelle. 

Combiné  avec  l'hydrogène,  il  donne  l'acide  sulfhydrique,  gaz 
délétère,  qui  se  dégage  d'une  manière  permanente  du  sein  de  la 
terre,  dans  le  voisinage  des  volcans,  et  qu'on  rencontre  dissous 
dans  certaines  eaux  sulfureuses. 

Les  usages  du  soufre  sont  nombreux.  Il  entre  dans  la  poudre 
à  canon,  qui  consiste  en  un  mélange  de  soufre,  de  charbon  et 
de  nitre.  La  médecine  se  sert  avec  succès  du  soufre  pour  com- 
battre les  maladies  de  la  peau.  C'est  avec  le  soufre  qu'on  blan- 
chit les  laines,  la  soie,  les  chapeaux  de  paille,  qu'on  fabrique 
les  allumettes,  qu'on  scelle  le  fer  dans  la  pierre,  qu'on  prend 
des  empreintes  et  des  moulages,  qu'on  prépare  le  caoutchouc 
vulcanisé,  etc. 

En  général  le  soufre,  tel  qu'il  sort  des  soufrières,  n'est  pas 
assez  pur  pour  entrer  immédiatement  dans  le  commerce.  A  la 
solfatare  de  Pouzzoles,  près  de  Naples,  on  distille  la  terre  mé- 
langée de  soufre,  en  la  plaçant  dans  de  grands  pots  rangés  dans 
un  fourneau  en  maçonnerie.  Les  vapeurs  se  condensent  en  li- 
quide dans  d'autres  pots  placés  hors  du  fourneau,  et  ce  liquide 
s'écoule  dans  des  baquets  pleins  d'eau,  où  il  se  lîge.  On  obtient 
ainsi  le  soufre  brut,  que  l'on  expédie  de  Sicile  dans  les  ports  des 
différents  pays. 

Ce  soufre  est  très-impur.  Pour  le  purifier,  on  le  soumet  à 
une  seconde  distillation.  L'appareil  employé  à  cet  usage  est 
représenté  sur  la  figure  190  ;  il  consiste  en  une  chaudière  de 
fonte  et  en  une  chambre  de  maçonnerie  qui  sert  de  récipient. 
Le  soufre  descend,  à  l'état  liquide,  d'un  réservoir  supérieur  A 
dans  la  chaudière  B,  où  il  est  soumis  à  l'action  du  foyer  F.  La 
vapeur  du  soufre  qui  sort  de  la  chaudière  arrive  dans  la 
chambre  en  maçonnerie  C,  s'y  condense  et  forme  ce  que  Ton 
nomme  les  fleurs  du  soufre ^  qui  ne  sont  autre  chose  que  du 
soufre  très-divisé  provenant  de  la  condensation  subite  de  la 


«ion  du  soufre,  c'est  du  soufre  liquide  qui  se  condense  dans 
ces  chambres.  Le  soufre  esl  alors  coulé  dans  dos  moules  cylin- 
driques en  bois,  et  livré  ou  commerce  sous  la  forme  do  hâlons, 
vulgairement  connus  sous  le  nom  de  cnmns  de  touf't. 


MÉTAUX. 


Les  métaux  Jouenl  un  rAle  immense  dans  Is  civilisation  et  la 
société  actuelle.  L'agriculture,  l'industrie,  les  arts,  c'est-ï-dire 
tout  ce  qui  fait  la  force  et  la  prospérité  des  nations,  rc|iosenl  sur 
l'emploi  des  mÉLaux.  Sans  le  secours  incessant  qu'ils  pri^lenl  ù 
l'industrie  humaine,  nos  llorissnntes  cités  tomberaient  tiienldl 
dans  l'état  de  barbarie  où  sont  ]ilongées  les  hordes  sauvage» 
auxquelles  ces  agents  sont  encore  inrronnus. 

Il  a  existé  dés  les  temps  les  plus  reculés  des  fabricants 
d'armes  cl  d'ustensiles  aratoires.  La  Genèse  nous  enseigne  que 
Tubal-Cam  IravaillaiL  avec  habileté  le  fer  et  l'airain-  L'exploita- 
Uon  des  mines  et  l'eitiaction  des  métaux  de  leurs  minerais 
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éuieac  'rcaïuies  «tes  mâeas  Egyptiens,  des  Ptiéoideos,  des  H^ 
brenx.  Aa  temps  ^  MiDÎse.  oa  traTûUait  Fonrargent,  le  coiTre, 
L'rKoin.  e  fer  H:  Le  plomb.  Un  certain  nombre  de  nos  métani 
nsaeis  en:  eie  coonns  anx  époques  les  pins  lointaines  par  les 
ilhinoLSy  t-fui  saTaîent  même  fiftbriqner  d'exœllents  alliages  mé- 
taLIîqoes.  tIependanC  les  Romains  ne  connaissaient  guère  que 
huit  ou  neuf  métaux:  aus^  Tart  <fe  la  métallurgie  est-il  resté 
rudimen  Caire  just^u'au  huitième  ^de. 

La  première  idée  scfeotiû'xne  qni  se  soit  fait  jour  vers  cette 
épopie,  relativement  aux  métaux,  est  celle  de  leur  transmuta- 
ticfiy  ou  conversion  les  uns  dans  les  autres.  Lldée  de  la  conver- 
sion des  métaux  vils  en  or  est  fort  ancienne  ;  les  savants  de 
IXcole  d'Alexandrie,  en  Egypte,  ont  les  premiers  formulé 
cette  pensée  scientifique.  L'agent  capable  de  provoquer  la 
transformation  des  métaux  vils  en  or  portait  le  nom  de  pUm 
phUûsophaU^,  hu  neuvième  au  treizième  siècle,  les  Arabes  pu- 
blièrent une  fou!e  d'écrits  sur  ce  problème  scientifique,  qui  fut 
poursuivi  avec  une  ardeur  extrême  depuis  le  treizième  jus- 
qu'au  dii4iuitième  siècle.  Si  les  alchimistes  ne  trouvèrent  pas 
une  solution  introuvable,  leurs  nombreux  travaux  ne  furent 
pas  tout  à  fait  perdus  pour  la  science.  Leurs  recherches  eurent 
fK)ur  résultat  de  faire  connaître  les  principales  propriétés  des 
métaux  et  leurs  composés  les  plus  importants.  L'alchimie  suc- 
comba entin  devant  le  progrès  d'une  science  éclairée.  A  la  fin 
du  dernier  siècle,  notre  grand  Lavoisier,  le  fondateur  de  la 
chimie  moderne,  démontra  que  les  métaux  sont  des  corps  sim- 
ples, c'est-à-dire  indécomposables,  et  que  Ton  chercherait  inu- 
tilement à  transformer  les  uns  dans  les  autres,  selon  le  constant 
programme  de  Talchimie. 

Au  commencement  de  notre  siècle,  le  chimiste  anglais  Hum- 
phry  Davy  découvrit  que  les  alcalis  (chaux,  potasse,  soude,  etc.), 
que  Ton  avait  considérés  jusque-là  comme  des  corps  simples, 
résultent  de  la  combinaison  de  Toxygène  avec  des  métaux  que 
l'habile  chimiste  parvint  à  obtenir  à  Tétit  de  pureté.  On  doit 
à  Davy  la  découverte  de  la  véritable  nature  des  alcalis  et  des 
terres:  la  potasse,  la  soude,  la  chaux,  la  magnésie,  etc.,  sont  le 


1.  Voir  noire    ouvrage,  V Alchimie  et  les  Alchimistes,  1  vol.  in-lS;  V  édi* 
iion.  1860.  paris,  chez  L.  Hachette. 


résultat  de  la  combinaisan  le  .*  irTizeae  it^s  .c^  utrcuir  ^ZII^  '  in 
désigne  soos  le  oom  *ie  leu^nm.  s»2iiiziu  "ai-^nin  ^  i&iTie- 
siliin. 

Le  nombre  «ies  mwanT  r^mms  imoiiPi!iiu  isr  le  lias  xe  nn- 
quante.  Soos  a'êtadierms  .c  me  rirus  nn  ronr  e  j.he  rt- 
qoeniment  efflpl0Y*î9  iaos  je»  irs  la  .'-rrjntnni'i  ianië^'aie. 
Mais  aTant  de  paaa^  i  leur  -fOiiie,  ions  ienns  ilr^  nn^  mes 
mots  de  lears  p/mprities  jtmnies. 

Tous  les  n"*^tairr  MEC  soiîde5.  i  /«iiMilan  ia  nt^rr^r».  niL 
est  liquide.  Dixses  d'îin  -sdii'  iau7.înc  :r;5-'jl  TTrtï-rndnt:*.  js 
sont  denses  pour  la  piuparL  nais  neçL^emenr  iiir^.  If'xr  m- 
reté  peut  être  aosmeotee  lar  r^rii^nes  l'inné! mu»: us.  1'  ^<c  LOia 
qu'en  ajoutant  on  pea  «ie  loamcii  ui  V^.  -ki  i.ianr  JtOiii  u 
cuivre,  on  obtient  d'une  pan  Lnuer.  i'iuû:*  ^la:**:  le  jriiL:*. 
composés  d'une  dureté  iinosutenr:  e.  P'.iîieîir^  3i*iCiTT  :nr.  Li 
propriété  de  se  redoirç  ■*&  :i*îiille!;  iuiiIî^îj  ^ar  1  h:::  :a  îïi  inir- 
teau  et  du  laminoir^  ou  'ie  ii-Ioaa«rr  -»a  il*  1  ir^rirc  l*is  -icirî 
en  les  passant  à  la  uUsr*.  L'-ii^êrlecci*  zt-mt-*  ri*?  I«^  zi'iuai 
les  plus  ductiles  ne  *mcD»is  -jn  mèsit:  :;*ci:s  l**s  ;lis  zLiH-eiblfs: 
l'argent  réunit  pourtant:  zan  'Uttl  rialLiés  la  z:-r=e  ie-^r^.  Nous 
signalerons  plus  loin  [^  dDOijraûoas  -îe  cecïe  maIL4ib±:ê  de* 
métaux,  qui  a  tant  moItipLié  lears  u<sz^,  La  ^-mclzé  des  mé- 
taux, c'est-à-dire  leur  resiitanœ  â  la  mçCLLre  est  tres-variable* 
Le  fer  occupe  le  premier  ranz  et  le  plomb  le  dernier  dms  la 
liste  des  métaux  tenaces.  Lear  élasticité  et  leur  s*?noricê  sont 
proportionnelles  à  leur  dureté.  Les  nh^taux  peuvent  cristalliser 
régulièrement;  leurs  formes  générales  sont  le  cube  et  ses  dé- 
rivés.  Quant  à  leur  structure,  elle  est  tantdt  lamelleuse  (exemple 
le  zinc),  tantôt  grenue  (exemple  l'étain',  tantôt  fibreuse  (exemple 
le  fer).  Les  actions  mécaniques,  brusques  et  violentes,  ou  fai- 
bles mais  continues,  modifient  singulièrement  cette  disposition 
intérieure  des  molécules  métalliques.  C'est  ainsi  que  le  fer, 
naturellement  fibreux  et  résistant,  devient  grenu  et  cassant,  et 
que  les  barres,  les  chaînes,  les  câbles,  les  essieux  de  voiture 
et  de  wagon  se  peuvent  rompre  tout  à  coup,  après  avoir  perdu 
leur  ténacité  primitive.  De  tous  les  corps  simples  et  composés, 
ce  sont  les  métaux  qui  conduisent  le  mieux  la  chaleur  et  Té- 
lectricité.  On  observe  de  grandes  différences  quant  à  leur  de- 
gré de  fusibilité  :  le  plomb  et  Tétain  fondent  au-dessous  de 
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la  température  rouge,  tandis  que  le  platine  est  infusible  au 
feu  de  forge  le  plus  violent,  et  ne  cède  qu'à  l'action  puis- 
sante d'un  chalumeau  alimenté  par  les  gaz  oxygène  et  hydro- 
gène. 

Passons  aux  propriétés  chimiques  des  métaux.  L'or,  l'argent, 
le  platine,  etc.,  n'absorbent  point  l'oxygène;  le  fer,  le  zinc  s'y 
ombinent  à  la  température  ordinaire;  le  cuivre,  le  plomb  à 
l'aide  de  la  chaleur.  L'air  sec  agit  sur  les  métaux  de  la  même 
manière  que  l'oxygène,  mais  avec  moins  d'énergie.  L'air  hu- 
mide les  oxyde  plus  rapidement  que  l'air  sec.  Le  potassium  dé- 
compose l'eau  à  la  température  ordinaire;  le  fer  ne  la  décom- 
pose qu'au  rouge,  le  cuivre  qu'à  la  chaleur  blanche,  l'or  ne  la 
décompose  à  aucune  température.  L'eau  étant  un  composé 
d'oxygène  et  d'hydrogène,  dans  les  cas  de  décomposition  de  ce 
liquide,  l'oxygène  se  porte  sur  le  métal  et  l'hydrogène  est  mis 
en  liberté. 

L'acide  azotique  agit  sur  presque  tous  les  métaux  en  les  con- 
vertissant en  azotates  ou  en  oxydes.  Dans  les  arts,  dans  les  labo- 
ratoires de  chimie,  cette  réaction  est  continuellement  produite. 
C'est  sur  l'usure  des  métaux  par  l'acide  azotique  que  repose  la 
gravure  à  l'eau  forte. 

Pour  dissoudre  les  métaux  tels  que  l'or  et  le  platine,  qui 
résistent  à  l'action  des  acides,  on  emploie  Yeau  régale,  mé- 
lange d'acide  azotique  et  d'acide  chlorhydrique  en  proportions 
ditîrminées. 

Les  métaux  en  se  combinant  entre  eux  forment  des  alliages 
(d'étain  et  de  plomb  par  exemple)  ou  des  amalgames,  mot  em- 
prunté au  vocabulaire  de  l'alchimie,  et  qui  désigne  les  alliages 
dont  le  mercure  fait  partie.  Ces  alliages  sont  comme  des  métaux 
nouveaux  crées  de  toutes  pièces,  que  nous  façonnons  pour  ainsi 
dire  à  nos  usages,  et  que  nous  faisons  servir  aux  besoins  parti- 
culiers de  chaque  industrie  ou  de  chaque  opération  des  arts. 

Les  métaux  existent  quelquefois  à  l'état  de  pureté  au  sein  de 
la  terre;  on  leur  donne  alors  le  nom  de  métaux  natifs;  tels  sont 
l'or,  l'argent,  le  platine,  etc.  Beaucoup  d'autres  se  rencontrent 
en  combinaison  avec  l'oxygène,  le  soufre  ou  l'arsenic.  Mais  on 
les  trouve  surtout  à  l'état  de  sels  (carbonates,  silicates)  ou 
de  sulfures.  Rar-s  dans  des  terrains  de  sédiment,  les  métaux 
se  montrent  surtout  dans  les  filons  éruptifs  et  volcaniques  qui 
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traversent  la  série  des  difTérents  terrains  du  globe.  On  trouve 
dans  quelques  localités  des  minerais  métalliques  disséminés 
dans  des  terrains  modernes  d'alluvion  composés  de  débris  de 
roches  anciennes  (mines  d'or  du  Mexique,  de  la  Nouvelle-Gre- 
nade, etc. 

Pour  isoler  les  métaux  de  leurs  minerais,  on  hs  soumet  à  des 
préparations  mécaniques  et  à  des  procédés  chimiques,  dont 
nous  allons  donner  une  idée  en  fiisant  une  rapide  histoire 
des  six  métaux  usuels,  c'est-à-dire  du  fcr^  du  cuivre^  du  plomby 
du  zinc,  de  Yétain,  de  Y  argent  et  de  l'or. 

Le  fer,  —  On  a  dit  avec  raison  que  le  fer  est  Tâme  de  tous  les 
arts,  la  source  de  presque  tous  les  biens,  et  que  la  perfection 
relative  de  son  travail  pourrait  servir  de  mesure  au  degré  de  ci- 
vilisation d'un  peuple.  Sous  ses  trois  états  principaux  de  fontey 
de  fer  forg6  et  à'acier,  il  trouve  d'innombrables  usages,  qui  ten- 
dent même  tous  les  jours  à  se  multiplier. 

Selon  la  Fable  ou  la  légende  mythologique,  les  Cyclopes  et 
les  Chalybes,  petite  peuplade  d'Asie,  auraient  les  premiers  dé- 
couvert et  employé  le  fer.  D'après  le  livre  de  Job,  on  connaissait 
et  on  savait  exploiter  ce  métal  dès  les  siècles  qui  se  sont  écoulés 
depuis  le  déluge  jusqu'à  la  mort  de  Jacob.  La  connaissance  et  le 
travail  du  fer  dans  l'Egypte  et  dans  la  Palestine  est  un  fait  établi 
par  les  livres  de  Moïse.  Comment,  en  effet,  les  Égyptiens  au- 
raient-ils pu  tailler  dans  le  granit  et  le  porphyre  ces  images 
indestructibles,  si  nettes  et  si  profondes,  s'ils  n'avaient  eu  à  leur 
disposition  des  instruments  de  fer  et  d'acier?  L'art  de  convertir 
le  fer  en  acier  et  le  secret  de  la  trempe  paraissent  remonter  au 
moins  à  mille  ans  avant  l'ère  chrétienne.  Les  Grecs  ont<:onnu 
de  fort  bonne  heure  le  fer.  D'après  quelques  auteurs,  c'est  sous 
le  règne  de  Minos  1",  1431  avant  Jésus-Christ,  qu'on  aurait 
pour  la  première  fois  travaillé  le  fer. 

Les  composés  naturels  du  fer  sont  très-variés  et  très-abon- 
dants dans  le  sein  de  la  terre.  On  l'y  trouve  à  l'état  natif,  mais 
surtout  à  Tétat  d'oxydes  ou  de  sels  (sulfures,  carbonates,  phos- 
phates, silicates,  sulfites). 

Les  minerais  de  fer  que  l'on  exploite  pour  l'extraction  de  ce 
métal  sont  : 

1*»  Le  peroxyde  de  fer.  A  l'état  cristallin  le  peroxyde  de  fer  (fer 
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oligisie,  fer  spéculaire)  forme  des  montagnes  entières  au  Brésil^ 
en  Suède,  à  Ttle  d'Elbe,  à  Framont,  dans  les  Vosges.  En  masses 
amorphes  et  compactes,  il  prend  le  nom  d'hématite  rouge.  Quand 
sa  structure  est  fibreuse,  qu'il  est  combiné  à  une  certaine  quan- 
tité d'eau,  concrétionné  ou  en  masses  terreuses,  mêlé  de  sable, 
d'argile  et  de  calcaire,  le  peroxyde  de  fer  forme  les  minerais 
connus  sous  les  noms  de  fer  limoneux^  fer  oolilhique^  hématite 
brune,  et  alimente  une  grande  partie  de  nos  forges  françaises. 

S*  Uoxyde  de  fer  magnétique  ou  aimant  naturel.  On  l'exploite 
avec  succès  en  Suède,  en  Norvège,  en  Piémont,  en  Hongrie,  dans 
les  monts  Ou  rais  et  Altaï. 

3*»  Le  carbonate  de  fer.  Connu  sous  le  nom  de  fer  spathique,  il 
forme  des  couches  puissantes  dans  les  terrains!  anciens  de  la 
Saxe,  de  la  Bohême,  du  Tyrol,  de  la  Syrie,  des  Pyrénées,  du 
Dauphiné,  et  se  présente  souvent  en  masses  compactes  dans  les 
terrains  houillers,  comme  à  Saint-Étienne,  à  Anzin,  où  il  porte 
le  nom  de  fer  des  houillères. 

La  méthode  la  plus  employée  pour  le  traitement  des  minerais 
ferrugineux  est  celle  du  haut  fourneau. 

Dans  ces  appareils,  on  n'obtient  pas  du  fer,  mais  bien  de  la 
fonte,  composé  de  charbon  et  de  fer.  Une  nouvelle  opération  et 
d'autres  appareils  sont  nécessaires  pour  débarrasser  le  fer  de 
ce  charbon,  et  obtenir  le  métal  pur. 

Le  haut  fourneau  ((igure  191),  qui  sert  au  traitement  des  mi- 
nerais ferrugineux  et  à  la  préparation  de  la  fonte,  présente  une 
forme  à  peu  près  conique  à  son  intérieur.  A  sa  partie  inférieure 
est  un  bassin  nommé  creuset,  qui  doit  recevoir  le  métal  fondu. 
Sur  trois  des  côtés  du  creuset  et  un  peu  au-dessus,  se  trouvent 
des  tuyères  qui  amènent  le  vent  d'une  puissante  machine  souf- 
flante. Le  haut  du  fourneau  porte  le  nom  de  gueulard  ;  il  est 
surmonté  d'une  cheminée  par  laquelle  on  opère  le  chargement. 
C'est  par  là  qu'on  projette   alternativement  le  minerai  et  le 
charbon  ;  mais  on  y  associe  toujours  un  troisième  corps,  nommé 
fondant,  destiné  à  débarrasser  le  minerai  de  la  gangue  terreuse 
qui  l'accompagne,  en  formant  des  silicates  fusibles.  Ce  fondant 
est  tantôt  de  Targile,  tantôt  de  la  chaux,  selon  la  composition 
du  minerai.  Lorsque  le  minef  ai  est  très-calcaire,  on  y  ajoute  de 
Targile  ou  de  Verbue,  comme  disent  les  ouvriers;  lorsqu'il  est 
trop  siliceux,  on  y  ajoute  du  carbonate  de  chaux,  ou  castine.  La 
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gangue  terreuse  ou  siliceuse  est  séparée  par  ces  fondants,  du 
minerai  proprement  dit. 

L'opération  chimique  qui  se  passe  dans  le  haut  fourneau  con- 
siste dans  la  réduction,  par  le  charbon,  de  l'oxyde  de  fer  qui 
compose  le  minerai;  il  se  fait  du 
gaz  acide  carbonique  et  de  l'oxyde 
de  carbone,  et  le  fer  reste  à  l'état 
métallique.  Seulement,  comme  il 
se  trouve  en  présence  d'un  grand 
excès  de  charbon,  le  fer  se  carbure 
et  devient  de  la  fonte. 

A  mesure  qu'elle  se  forme,  la 
fonte  descend  dans  le  creuset,  où 
elle  s'accumule;  le  (ailier,  plus 
léger,  surnage  la  fonte  dans  le 
creuset,  et  s'écoule  en  flots  verda- 
tres,  qu'on  pousse  au  dehors  avet:  } 
des  crochets.  Ce  n'est  qu'au  bout  " 
de  douze  h  vingt-quatre  heures, 
suivant  les  dimensions  du  haut 
fourneau,  qu'on  ouvre  le  trou  de 
coulée  de  la  fonte,  qui  a  été  main- 
tenu jusque-là  bouché  avec  un  tampon  d'argile.  La  fonte  liquide 
s'élance  comme  un  ruisseau  de  feu,  et  va  se  solidifier  dans  des 
rigoles  creusées  dans  le  sable  qui  recouvre  le  sol  de  la  fonderie  ; 
elle  forme  alors  ces  demi-cylindres  connus  sous  le  nom  de 
gueuset. 

Suivant  la  marche  du  feu,  la  nature  des  minerais,  la  propor- 
tion du  fondant,  on  peut  avoir  de  la  fonte  blaïuhe  ou  grise.  La 
première,  dure,  lamelleuse,  cassante,  est  spécialement  réservée 
pour  la  préparation  du  1er  et  de  l'acier,  la  seconde,  douce, 
grenue,  moins  cassante,  peut  être  tournée  et  forée.  C'est  avec  la 
fonte  grise  qu'on  construit  les  b&tis  des  machines,  les  con- 
duites d'eau  ou  de  gaz,  les  grilles,  les  piliers,  etc.,  en  un  mot, 
toutes  les  pièces  métalliques  qui  n'oot  pas  besoin  d'être  dé- 
placées. 

Voyons  maintenant  comment  oo'amène  la  font«  k  \'î:\ai  de 
fer.  Cette  opération,  qu'on  appelle  Vafflnarjt,  c^nsiote  k  «ou- 
metb-e  la  fonte,  maintenue  liquide  par  la  chaleur,  &  l'BCtion  d'uD 
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couraat  d'air,  qui  brûle  son  carbone  sins  toucher  au  fer,  le 
carbone  était  plus  oxydable  que  le  fer. 

Depuis  une  vingUine  d'années,  on  affine  au  coke  oa  à  la 
houille,  par  la  méthode  anglaise  Ce  procédé  comprend  trois  opé- 
rations- Dans  Id  première,  le  finage,  on  chauffe  la  fonte  dans 
un  creuset  rempli  de  coke,  sur  lequel  des  tuyères  lancent  une 
grande  masse  d'air.  On  enlève  ai'isi  &  la  fonte  du  carbone,  mais 
surtout  le  soufre,  le  phosphore  et  le  silicium  qu'elle  contient. 
Pour  lui  enlever  la  plus  grande  partie  de  son  carbone,  on  sou- 
met la  fonte  à  ta  seconde  opération,  ou  au  puddlage.  On  la  place 
sur  la  sole  AB  CQgure  192)  du  four  où  elle  est  échauffée  par  la 


flamme  de  la  houille  qu'on  brûle  sur  la  grille  C.  L'air  qui  passe 
avec  les  produits  de  la  combustion  vient  brûler  ce  qui  reste  de 
carbone  dans  le  métal,  qu'on  agite  vivement.  Lorsque  l'affinage 
est  sufiisamment  avancé,  l'ouvrier  fait  écouler  les  scories  par 
une  ouverture;  il  élève  davantage  la  température  du  four,  et 
réunit  en  une  seule  masse,  appelée  loupe,  tous  les  petits  gru- 
meaux spongieuï  de  fer.  Cette  loupe  est  battue  avec  de  lourds 
marteaux,  pour  en  faire  suinter  le  laitier,  en  souder  toutes  les 
parties,  et  obtenir  une  masse  bien  homogène.  C'est  là  ce  qu'on 
appelle  ci'iff /il'  la  (oupe.  Ce  cinglage  se  fait  aujourd'hui  à  l'aide 
du  marieau  pilon,  masse  du  poids  de  800  kilogrammes,  soulevée 
par  la  vapeur,  qui  s'élève  et  se  précipite  par  son  poids,  avec 
des  mouvements  très-variés  et  très-mesurés.  La  dernière  opé- 
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ration  consiste  à  réunir  les  masses  de  fer  en  paquets  de  barres 
que  l'on  coupe  en  morceaux  de  2  décimttres,  et  à  les  chauffer 
très-fortement  dans  un  four  spécial  dit  four  à  réchauffer.  On  les 
fait  passer  ensuite  sous  les  cylindres  d'un  laminoir.  Le  fer  se 
réunit  ainsi  en  des  barres  soudées  intimement  et  très-homc- 
gènes. 

La  tôle  n'est  autre  chose  que  du  fer  réduit  à  une  très-fdible 
épaisseur,  à  l'aide  du  laminoir.  Le  fer-blanc  e^t  de  la  tôle  recou- 
verte sur  ses  deux  faces  d'une  légère  couche  d'étain.  Le  fer- 
blanc  se  fait  en  plongeant  dans  un  bain  d'étain  fondu  de  la  tôle, 
préalablement  bien  nettoyée  à  sa  surface.  Ce  revêtement  pro- 
tecteur d'un  métal  moins  oxydable  donne  au  fer  une  durée 
assez  longue,  et  on  peut  en  faire  différents  vases  et  ustensiles 
qui  ne  pourraient  être  façonnés  avec  avantage  en  fer  pur. 

L'acier  est  du  fer  combiné  à  quelques  millièmes  de  charbon 
seulement.  C'est  de  la  fonte  privée  de  la  plus  grande  partie  de 
son  carbone,  et  dépouillée  de  tous  les  autres  corps  étrangers 
qui  existent  dans  la  fonte. 

La  connaissance  de  l'acier  est  très-ancienne.  Les  Orientaux, 
qui  le  découvrirent  de  bonne  heure,  en  répandirent  l'usage 
chez  les  Européens.  C'est  surtout  à  partir  du  dixième  siècle 
qu'on  a  fabriqué  des  armes  blanches  avec  l'acier;  mais  on  ne 
fabriqua  qu'après  le  treizième  siècle  les  couteaux,  ciseaux  et 
autres  petits  instruments  d'acier.  C'est  sous  le  règne  de  la  reine 
Marie  qu'on  commença  à  vendre  en  Angleterre  des  aiguilles 
d'acier.  Jusqu'en  1604,  tout  Tacier  employé  en  France  venait  en 
grande  partie  du  Piémont,  de  TAUemagne  et  de  la  Hongrie. 
.  L'acier  est  brillant,  susceptible  d'un  beau  poli,  très-ductile  et 
très-malléable.  Chauffé  au  rouge  et  refroidi  peu  à  peu,  il  con- 
serve toutes  ses  propriétés  physiques;  mais  si  on  le  refroidit 
brusquement,  il  devient  cassant  et  très-dur  :  c'est  alors  Vacier 
trempé.  Plus  le  refroidissement  a  été  rapide,  et  plus  la  différence 
entre  la  température  du  métal  et  celle  du  milieu  refroidissant  a 
été  grande,  plus  l'acier  acquiert  de  dureté. 

On  distingue  quatre  variétés  d'acier  :  l""  l'ader  naturel  ou  acier 
de  fontej  avec  lequel  on  fabrique  les  sabres,  épées,  fleurets,  les 
scies,  la  grosse  coutellerie,  etc.  On  l'obtient  par  la  décarburation 
incomplète  de  la  fonte,  chauffOe  jusqu'au  point  convenable,  dans 
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un  fourreau  d'affinage;  2*  Y  acier  de  cémentation,  qu'on  obtient  en 
chauffant  dans  des  Cdisses  en  brique  réfractaire  du  bon  fer  en- 
touré de  charbon  en  poudre.  L'acier  de  cémentation  sert  à  faire 
des  limes,  des  objets  de  quincaillerie,  etc.  ;  3*»  Vacier  fonduj  qui 
résulte  de  la  fusion  des  deux  autres.  Ce  dernier  produit  est  très- 
homogène,  et  prend  un  beau  poli  ;  on  en  fait  des  burins,  des 
ciseaux  assez  durs  pour  couper  le  fer,  la  fonte  et  les  autres  aciers, 
des  ressorts  de  montre,  des  instruments  de  chirurgie,  tout  ce 
qui  concerne  la  coutellerie  fine,  etc.;  4°  Yacier  de  l'Inde  ou  cnÂer 
damassé^  avec  lequel  les  Orientaux  fabriquent  les  excellentes 
lames  des  sabres  de  Damas. 

Le  cuivre.  —  Le  cuivre  est,  après  le  fer,  le  métal  le  plus 
employé  dans  l'industrie  et  les  arts  modernes.  Il  a  été  connu 
longtemps  avant  le  fer.  D'après  l'ancienne  tradition  des  %yp- 
tiens,  l'art  d'extraire  le  cuivre  de  ses  minerais  aurait  été  trouvé 
dans  la  Thébaïde,  du  temps  du  roi  Osiris.  Cadmus  fît  connaître 
le  cuivre  aux  Grecs,  et  leur  apprit  la  manière  de  travailler  ce 
métal.  Nous  savons  par  les  récits  d'Homère  qu'au  temps  de  la 
guerre  de  Troie,  c'est-à-dire  mille  ans  avant  Jésus-Christ,  le 
cuivre  était  le  métal  spécialement  employé  à  la  fabrication  des 
armes.  Désigné  sous  le  nom  à!xsy  de  chalcos,  à'orichalcos,  le 
cuivre  était  le  métal  usuel  chez  tous  les  peuples  de  l'antiquité. 
D'après  cela,  les  anciens  ont  dû  avoir  à  leur  disposition  de  très- 
riclies  mines  de  cuivre  natif,  ou  des  minerais  très-faciles  à 
traiter,  car  l'extraction  du  cuivre  de  ses  minerais  actuels  est  une 
opération  fort  compliquée. 

Le  minerai  de  cuivre  le  plus  commun  aujourd'hui  est  la 
pyrite  cuinruse  (sulfure  double  de  fer  et  de  cuivre).  L'Angleterre, 
îa  Suède,  l'Autriche,  la  Saxe,  la  Hongrie,  la  Transylvanie,  en 
Europe;  le  Mexique,  le  Chili,  le  Brésil,  le  Japon,  la  Perse,  la 
Chine,  la  Sibérie,  etc.,  sont  les  contrées  les  plus  riches  en  mine- 
rais de  cuivre.  En  France,  les  seules  mines  exploitées  sont  celles 
du  département  du  Rhône. 

L'extraction  du  cuivre  des  minerais  non  sulfurés  ne  présente 
point  de  difficulté.  On  retire  le  cuivre  de  ses  oxydes  naturels  en 
les  chaullant  dans  des  fourneaux  à  réverbère  avec  du  charbon, 
qui  réduit  Toxyde  de  cuivre  etTamène  à  l'état  de  métal.  Le  trai- 
tement des  minerais  sulfurés  est  long  et  fort  compliqué.  Nous 
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n'entrerons  pas  dans  les  détails  de  cette  opération  métallur- 
gique. 

Le  cuivre  pur  est  rouge,  malléable,  ductile  et  sonore.  Mais  il 
se  transforme  facilement  en  oxyde  ou  en  carbonate  vénéneux 
lorsquMl  est  en  contact  avec  l'air  humide,  ou  en  présence 
d*aliments  acides  ou  gras.  On  appelle  vert-de-gris  le  carbonate 
de  cuivre  qui  provient  de  l'altération  du  cuivre  à  Tair  humide. 
Pour  diminuer  le  danger  de  l'emploi  des  vases  de  cuivre  dans 
nos  ménages,  on  les  étame,  c'est-à-dire  on  les  recouvre  d'une 
couche  d'étain.  A  cet  effet,  on  commence  par  désoxyder  la  pièce 
de  cuivre  (c'est  l'opération  du  décapage)  en  la  chauffant  et  en 
la  saupoudrant  d'un  sel  ammoniacal.  La  pièce  étant  ensuite 
maintenue  sur  le  feu,  on  y  place  une  quantité  convenable  d'étain, 
qui  entre  en  fusion  et  qu'on  étend  à  la  surface  du  cuivre  avec 
une  poignée  d'étoupes.  Cette  couche  d'étain,  qui  ne  se  combine 
point,  mais  se  superpose  seule  au  métal  qu'on  veut  préserver, 
n'a  guère  plus  de  0™",067  d'épaisseur.  Il  importe  donc  de  la  re- 
nouveler souvent,  car  l'usage  en  enlève  journellement  de  petites 
portions. 

Le  cuivre  forme  des  alliages  qui  jouent  un  grand  rôle  dans 
les  arts  et  l'économie  domestique.  Allié  au  zinc,  il  constitue  le 
laiton^  ou  cuivre  jauncy  dont  la  fabrication  se  fait  aujourd'hui  sur 
une  échelle  immense.  Le  laiton  sert  à  confectionner  une  foule 
d'ustensiles  de  n^nage,  la  plupart  des  instruments  de  physique, 
les  épingles,  les  boutons,  les  bijoux  faux,  etc.  On  le  fabrique  en 
fondant  un  mélange  de  zinc  et  de  cuivre  dans  des  creusets  en 
terre  réfractaire  et  coulant  l'alliage  dans  des  moules  en  sable. 
La  moitié  du  laiton  livré  au  commerce  sert  à  faire  les  épingles. 
Quel  prodigieux  ouvrage  que  celui  d'une  épingle!  Pour  l'obtenir, 
il  faut  faire  subir  à  un  petit  morceau  de  laiton  quatorze  opéra- 
tions distinctes.  Et  chose  plus  prodigieuse  encore,  chacune  de 
ces  épingles,  grâce  à  la  division  du  travail,  ne  revient  pas  à 
quatre  dix- millièmes  de  centime  1  On  ne  fait  subir  aux  épingles 
qu'une  seule  opération  chimique  :  l'étamage. 

Un  autre  alliage,  tout  aussi  utile  que  le  précédent,  c'est  le 
bronzey  qui  se  compose  de  cuivre  et  d'étain.  Il  est  plus  fusible 
que  le  cuivre,  et  présente  la  singulière  propriété  de  devenir 
malléable  par  la  trempe.  C'est  la  propriété  opposée  à  celle  de 
l'acier,  qui  par  la  trempe,  devient,  au  contraire,  dur  et  cassant. 
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La  composition  du  bronze  varie  selon  les  usages  auxquels  on  lè 
(le.^ine.  Voici  la  composition  des  bronzes  employés  pour  la  fabri- 
cation des  bouches  à  feu,  des  cloches  d'église  et  des  médailles  : 

Bouches  à  feu 90  cuivre  10  étain. 

Cloches 78      —      22     — 

Médailles 95      —        5    — 

Le  zinc.  —  Les  anciens  ne  connaissaient  pas  le  zinc;  mais, 
chose  singulière,  ils  savaient,  à  l'aide  des  minerais  de  zinc,  fa- 
briquer le  laiton.  Paracelse,  célèbre  médecin  du  seizième  siècle, 
paraît  être  le  premier  qui  ait  connu  ce  métal  à  l'état  de  liberté. 

L'importance  du  zinc  s'accroît  tous  les  jours.  On  l'emploie, 
concurremmoLt  avec  le  plomb,  pour  couvrir  les  édifices,  faire 
des  réservoirs,  des  tuyaux  de  conduite,  des  vases  divers  à  l'usage 
de  l'économie  domestique,  etc. 

Le  sulfure  de  zinc  {blende)^  le  silicate  et  le  carbonate  {calamine) 
sont  les  minerais  de  zinc  les  plus  répandus  dans  la  nature,  le 
dernier  de  ces  minerais  alimente  les  grandes  usines  de  la  Vieille- 
Montagne,  en  Belgique,  de  la  Silésie  et  de  l'Angleterre. 

L'extraction  métallurgique  du  zinc  s'opère  d'une  manière  assez 
simple.  Si  on  agit  sur  la  calamine^  on  la  calcine  pour  en  chasser 
l'eau  et  Tacide  carbonique;  si  on  agit  sur  la  blende,  on  la  grille 
dans  un  tour  à  réverbère,  afin  d'en  éliminer  le  soufre  et  de  ra- 
mener ce  sulfure  à  Tétat  d'oxyde  par  l'action  oxydante  de  l'air. 
Cet  oxyde  de  zinc  est  alors  réduit  par  le  charbon  dans  des  appa- 
reils fort  simples,  mais  qui  varient  suivant  les  localités.  Ainsi, 
par  exemple,  en  Angleterre,  le  minerai  est  placé  dans  des  creu- 
sets rangés  autour  d'un  loyer  central.  Le  fond  de  chaque  creuset 
communique  avec  un  tube  en  fer  vertical ,  qui  descend  jusqu'à 
la  base  du  four.  Avant  le  remplissage  des  creusets,  le  tube  est 
fermé  par  un  tampon  de  bois.  Lorsque  le  four  est  en  feu  et  que 
la  réduction  s'est  opérée,  les  vapeurs  de  zinc  passent  à  travers  le 
tampon,  amené,  pour  ainsi  dire,  à  l'état  d'épongé  parla  carbo- 
nisation; elles  descendent  par  le  tube  de  fer,  s'y  condensent,  et 
le  métal  tombe  goutte  à  goutte  dans  un  récipient  plein  d'eau 
disposé  pour  le  recevoir. 

Le  zinc  est  un  métal  blanc,  doué  d'un  vif  éclat,  lamelleux, 
mou,  tt  tenant  le  milieu  entre  les  métaux  cassants  et  les  métaux 
malléables.  11  est  volatil;  on  le  distille  dans  un  creuset,  quan-l 
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OD  veut  l'obtenir  très-pur.  Exposé  à  l'air  humide ,  il  se  ternit  en 
se  couvrant  d'une  légère  couche  d'oxyde.  Il  est  très-combustible, 
et  brûle  avec  une  belle  flamme  blanche  et  éblouissante,  dont  les 
artificiers  tirent  un  admirable  parti  dans  la  fabrication  des  chan- 
delles romaines,  des  bombes  et  des  fusées  volantes.  II  noircît  en 
s'ozydant  sous  l'eau ,  mais  la  couche  d'oxyde  qui  le  recouvre  est 
comme  une  sorte  de  manteau ,  qui  le  préserve  de  toute  altération 
ultérieure.  Il  est  donc  très-propre  à  la  couverture  des  édifices  et 
reçoit  souvent  cet  emploi,  car  il  ne  coûte  guère  plus  que  l'ar- 
doise. Le  zinc  est  mis  â  proût  pour  défendre  le  fer  de  l'oxyda- 
tion. Si  l'on  plonge  le  fer  dans  un  bain  de  zînc  en  fusion  ,  on 
obtient  le  fer  dit  g(Uvanûi  ou  plutAt  zingui.  Le  fer  ainsi  recouvert 
de  zinc  est  protégé  pendant  un  temps  considérable  contre  l'oxyda- 
tion. Ce  procédé  est  aujourd'hui  fort  en  usage  pour  la  conserva- 
tion des  chaînes,  des  treillis  de  fer,  des  clous,  etc.  La  tôle  galva- 
nisée est  bien  préférable  à  la  télé  nue  et,  à  poids  égal ,  ne  coûte 
pa«  plus  cher. 


Vilain,  —  Ce  métal ,  qui  du  temps  de  Moïse  était  déjà  fort 
répandu,  se  rencontre  très-abondamment  dans  le  sein  de  la 
terre,  à  l'état  d'oxyde.  On  le  trouve  aux  Indes,  au  Chili,  au 
Mexique,  au  Brésil,  en  Angleterre,  en  Bohême,  en  Saxe,  en 
Espagne,  en  France;  mais  il  ne 
forme  dans  notre  pays  que  de 
faibles  dépôts. 

Cest  de  son  oxyde  qu'on  retire 
ce  métal.  Après  l'avoir  séparé  des 
matières  terreuses ,  on  le  grille , 
afin  de  le  débarrasser  du  soufre 
et  de  l'arsenic  qui  l'accompagnent 
toqjoarB-  On  dispose  ensuite  le 
minerai ,  couche  par  couche ,  avec 
des  lits  de  charbon  de  bois  ou  de 
houille,  dans  un  fourneau  dont  la 
coupe  se  voit  dans  la  figure  193. 
La  réducUon  s'opère  à  la  fois  par  le  '""■-"  ^"'  ' 
charbon  et  l'oxyde  de  carbone  produit  de  la  combustion ,  qu'ac- 
tive l'air  lancé  par  une  machine  soufflante.  Le  métal  coule 
d'ibord  sur  la  dalle  de  granit  inclinée ,  qui  forme  le  fond  du 
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»J  -:?:  yST'.:'  '.  i  l't:r.  de  sulfure  ,  ie  oartor^ate  ,  de  phosphate, 
:  i.r5rr.:r.r .  :■  5ul:'ï:e.  rue  îe  ploxb  se  rencontre  dans  la  na- 
vire, '«r.  le  trouve  dans  les  :em::îs  anciens,  principalement  en 
Ar.*::et»:rrç,  en  Saxe ,  au  Hirz,  en  Prusse,  en  Autriche,  en  Carin- 
*.::îtf .  er.  Savr-ie ,  en  Espagne.  La  Franc»?  possède  aussi  des  mine- 
rais de  plomb,  et  les  exploitations  les  plus  importantes  de  ce 
métal,  en  France,  se  trcuver.t  dans  les  départements  du  Fi- 
nistère, du  Puy-de-Dôme  et  de  la  Lozère.  Le  sulfure  de  plomb 
ou  Q'iUne  est  le  minerai  presque  exclusivement  exploité.  C'est 
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UD  composé  noirâtre,  doué  d'un  bel  éclat  métallique ,  et  qui 
cristallise  en  cubes.  La  galène  contient  toujours  de  l'argent, 
surtout  lorsqu'elle  est  en  petits  cristaux.  Aussi  ce  dernier  mi- 
nerai est-il  traité  à  la  fois  pour  l'extraction  du  plomb  et  celle  de 
Targent. 

On  extrait  le  plomb  de  la  galène  en  le  traitant  par  le  fer ,  qui 
lui  enlève  le  soufre  et  laisse  le  plomb  pur. 

Tout  le  monde  connaît  les  principales  propriétés  physiques  du 
plomb.  Récemment  fondu,  il  est  assez  éclatant  et  d'un  blanc 
bleuâtre  ;  mais  sous  l'influence  de  l'air  il  devient  terne  et  gri- 
sâtre. Très-mou  et  très-malléable,  il  n'est  ni  sonore  ni  ductile. 
Ses  usages  sont  très-multipliés.  Réduit  en  lames  minces  ,  il  sert 
à  couvrir  nos  édifices  ;  on  en  fait  des  tuyaux  de  conduite,  des 
chaudières,  des  réservoirs,  des  balles  de  fusil,  etc. 

Chauffé  au  contact  de  l'air,  le  plomb  se  transforme  en  pro- 
toxyde  de  plomb,  vulgairement  connu  sous  le  nom  de  massicot. 
Plus  fortement  chauffé,  le  massicot  fournit  un  autre  oxyde  de 
plomb,  le  minium ,  qui  est  d'une  très-belle  couleur  rouge.  Le 
minium  sert  à  colorer  les  papiers  de  tenture  et  les  cires  à  ca- 
cheter; il  entre  dans  la  fabrication  du  strass,  du  flint-glass  et 
du  cristal,  qu'il  rend  pesants,  fusibles,  très-limpides,  très- 
réfirangibles  et  susceptibles  d'être  taillés  aisément.  Le  minium 
sert  encore  à  faire  le  vernis  des  poteries  communes,  et,  mêlé  avec 
l'oxyde  d'étain,  les  faïences  proprement  dites. 

On  appelle  litharge  le  protoxyde  de  plomb  fondu  et  réduit  par  la 
demi-cristallisation ,  qui  s'opère  pendant  son  refroidissement 
en  petites  lames  brillantes,  d'un  jaune  rougeâtre.  La  litharge 
est  la  base  des  emplâtres  pharmaceutiques;  elle  sert  à  rendre 
rhuile  de  lin  plus  siccative  et  à  préparer  plusieurs  belles  cou- 
leurs jaunes,  telles  que  \e  jaune  minéral,  ]e  jaune  de  Napks. 

De  tous  les  sels  de  plomb ,  celui  qui  reçoit  les  plus  nombreuses 
applications ,  c'est  la  céruse,  ou  carbonate  de  plomb.  La  céruse 
est  la  base  blanche  par  excellence  dans  les  différents  genres  de 
peinture.  Elle  sert  à  étendre  les  autres  couleurs  et  à  leur  donner 
du  corps.  La  céruse  est  encore  employée  pour  faire  le  vernis  ou 
couverte  de  la  faïence,  pour  donner  aux  cartes  de  visite  l'appa- 
rence de  rémail  ou  de  la  porcelaine,  etc. 

n  importe  de  faire  remarquer  que  la  céruse  et  tous  les  com- 
posés plombiques  sont  vénéneux ,  et  exercent  sur  nos  organes 
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une  action  très-nuisible.  Aussi  les  personnes  qui  préparent  la 
céruse  ou  qui  en  font  usage,  sont-elles  exposées  à  la  grave 
maladie  connue  sous  le  nom  de  colique  des  peintres.  Dans  ces  der- 
niers temps ,  on  a  judicieusement  remplacé  la  céruse,  pour  les 
travaux  de  la  peinture,  par  l'oxyde  de  zinc ,  ou  blanc  dezinc^  qui 
n'a  aucune  action  nuisible  sur  la  santé.  Il  est  bon  qu'on  sache, 
dans  tous  les  cas,  que  le  plomb  est  un  métal  dangereux.  Les 
ustensiles  de  plomb ,  dont  on  faisait  usage  autrefois,  sont  au- 
jourd'hui remplacés  par  des  ustensiles  en  étain,  soit  pur,  soit 
allié  aune  petite  quantité  de  plomb. 

V argent,  —  Le  nom  de  ce  métal  dérive  d'un  mot  grec  qui  veut 
dire  blanc.  En  raison  de  sa  couleur  et  de  son  éclat,  les  alchi- 
mistes lui  donnaient  le  nom  de  Lune  et  de  Diane.  L'argent  a  été 
connu  et  mis  en  usage  dès  la  plus  haute  antiquité.  Sa  couleur, 
son  éclat,  le  beau  poli  qu'il  peut  prendre,  son  inaltérabilité,  sa 
malléabilité  et  sa  ductilité,  en  font  un  des  métaux  les  plus  utiles 
à  l'homme. 

On  trouve  dans  la  nature  l'argent  à  l'état  natif,  et  en  combi- 
naison à  l'état  de  sulfure  et  de  chlorure.  C'est  au  Mexique,  au 
Pérou,  à  Buenos-Ayres,  au  Chili,  aux  États-Unis,  en  Colombie  , 
qu'on  trouve  les  mines  d'argent  les  plus  renommées  et  les  plus 
riches.  La  Hongrie ,  la  Transylvanie,  la  Norvège,  la  Suède,  la 
Saxe,  le  pays  de  Mansfeld,  la  Westphalie,  etc.,  en  possèdent  aussi 
de  fort  importantes. 

La  méthode  d'extraction  de  l'argent  consiste  à  transformer  le 
sulfure  d'argent  en  chlorure,  puis  à  décomposer  ce  chlorure 
par  le  fer  et  le  mercure,  et  à  enlever  ensuite  l'argent  au  mercure 
par  la  distillation  de  l'amalgame.  C'est  une  des  opérations  les 
plus  compliquées  de  la  métallurgie. 

Les  propriétés  physiques  de  l'argent  sont  connues  de  tout  le 
monde.  Il  est  si  malléajjle  qu'on  le  réduit,  au  moyen  du  marteau, 
en  feuilles  qui,  superposées  au  nombre  de  8000,  ne  forment  pas 
une  épaisseur  de  plus  de  2  millimètres  et  demi  ;  si  ductile, 
qu'un  gramme  de  ce  métal  peut  être  tiré  en  un  fil  de  â550  mè- 
tres de  ongueur.  L'argent  pur  est  mou  :  aussi  faut-il  l'allier 
avec  une  certaine  quantité  de  cuivre  pour  le  durcir  lorsqu'on 
l'emploie  pour  en  faire  des  monnaies,  des  bijoux,  ou  des  usten- 
siles quelconques  devant  offrir  une  certaine  résistance. 
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De  lous  les  sels  d'ai^ent,  le  plus  important  c'est  l'azotate,  ou 
nitrate,  qui,  fondu  et  coulé  en  cylindre,  est  continuellement 
employé  par  les  chirurgiens  ;  on  le  connaît  vulgairement  sous 
le  nom  de  pierre  infernale.  Nous  parlerons  de  l'azotate  d'ar- 
gent à  l'occasion  *des  médicaments.  Les  coiffeurs  emploient  ce 
sel  dissous  dans  l'eau  pour  teindre  en  noir  les  cheveux  blancs 
ou  rouges.  Pour  comprendre  le  mode  d'action  de  l'azotate  d'ar- 
gent dans  la  teinture  des  cheveux,  il  faut  savoir  que  les  che- 
veux renferment  naturellement  un  composé  sulfuré.  Quand 
on  les  imbibe  d'un  sel  d*argent,  ce  composé  forme  du  sul- 
fure d'argent,  composé  d'un  noir  intense,  qui  produit  sur 
les  cheveux  la  coloration  désirée.  On  se  sert  encore  de  l'azo- 
tate d'argent  dissous  pour  marquer  le  linge.  Sous  l'influence 
du  soleil,  ce  sel  se  réduit  et  laisse  de  l'argent  métallique 
qui,  à  l'état  de  division,  est  noir;  ces  caractères  sont  inefla* 
cables. 

Le  cl^lorure  d'argent  exposé  à  la  lumière  bleuit,  devient  violet 
et  même  noir.  C'est  sur  cette  propriété  du  chlorure  d'argent, 
que  présentent  d'ailleurs  la  plupart  des  sels  argentiques,  que 
repose  la  photographie.  Au  reste,  un  effet  de  même  ordre  se 
produit  pour  ainsi  dire  journellement  dans  nos  ménages.  Tout 
le  monde  a  remarqué  que  nos  pièces  d'argenterie  qui  sont 
assez  longtemps  en  contact  avec  le  sel  marin  se  ternissent 
«t  brunissent  d'une  façon  très-sensible.  Il  se  forme  dans  ce 
cas  une  mince  pellicule  de  chlorure  d'argent  aux  dépens  du 
chlore  que  renferme  le  sel  marin  (chlorure  de  sodium).  Ce 
chlorure  d'argent  noircit  rapidement  sous  l'influence  de  la 
lumière,  et  donne  à  l'argenterie  cette  coloration  noire  acci- 
dentelle. 

L*or.  —  Les  anciens  tiraient  l'or  de  l'Inde,  de  la  Thrace,  de  la 
Macédoine,  du  Caucase,  de  l'Arabie,  etc.  L'histoire  sainte  nous 
apprend  que  ce  métal  était  connu  et  employé  dès  le  temps 
d'Abraham.  La  nature  a  pour  ainsi  dire  semé  Tor  partout, 
mais  toutefois  avec  une  grande  réserve.  L'or  est  cher  parce 
qu'il  est  rare,  et  précieux  parce  qu'il  est  inaltérable  à  Tair.  C'est 
en  Amérique  qu'on  trouve  les  mines  d'or  les  plus  abondantes  ; 
FBurope  en  possède  d'assez  riches,  surtout  dans  l'Oural  et 
TAltai  (Russie).  L'or  de  la  Russie  représentait,  il  y  a  quelques 
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années,  le  sixième  de  la  production  totale  du  inonde  entier;  mais 
par  suite  de  la  découverte  des  admirables  gisements  aurifères 
de  la  Californie  et  de  l'Australie,  ce  rapport  a  bien  changé. 

L*or  se  rencontre  presque  toujours  dans  les  sables  quartzeux 
désagrégés  qui  forment  des  alluvions  très-étendues,  et  dans  les 
filons  quartzirères  qui  traversent  les  terrains  primitifs.  Il  est 
l^resque  toujours  à  Tétat  métallique,  tantôt  en  cristaux,  tantôt 
^tk  paillettes,  quelquefois  en  masses  plus  ou  moins  volumineuses, 
qu^OQ  appelle  pépites.  Il  est  ordinairement  allié  à  une  quantité 
^  ariable  d*argent  ou  d'autres  métaux.  Certaines  rivières  et  fleuves 
Je  rKxiroi^e  charrient  de  l'or  :  ce  sont  les  cours  d'eau  qui  sortent 
«le$  terrains  primitifs,  ou  qui  coulent  sur  une  certaine  étendue 
J<»  cie»$  terrains.  Tels  sont  en  France  le  Rhône,  le  Gard  et  l'Ariége, 
la  Cèze«  Tlsère,  le  Rhin  près  de  Strasbourg,  la  Garonne  près  de 
Toulouse^  VHèrault»  etc.  Il  existe  aussi  en  Espagne,  en  Piémont 
et  en  Allemagne  des  fleuves  qui  charrient  ce  précieux  métal.  On 
uvuuaie  i>rpail/rurs  les  hommes  qui  s'occupent  à  recueillir  cet  or. 
IVans  notre  pax-s  cette  industrie  est  fort  ancienne.  Les  Gaulois 
or|viillaieut  d^à  sur  les  bords  du  Rhône.  Mais  on  aura  une  idée 
*.îu  pAUvrv  nuHier  que  font  les  orpailleurs  de  la  vallée  du  Rhin, 
i(uand  on  :isiura  qu*il  leur  faut  remuer  une  masse  de  plus  de 
400  mètres  culves  de  sable  de  rivière,  pour  obtenir  100  grammes 
u  or»  valant  300  francs. 

Los  placers  de  la  Californie  et  de  l'Australie  sont  beaucoup 
l>îus  riches.  Ceux  de  la  Sibérie,  de  l'Oural  et  de  l'Altaï  sont 
encore  plus  productifs. 

Les  sables  aurifères  sont  traités  partout  de  la  même  manière 
pour  en  retirer  le  métal  qui  s'y  trouve  disséminé.  On  les  lave 
»ians  des  sébiles  de  bois  d'une  forme  particulière,  ou  sur  des 
tables  inclinées  recouvertes  de  drap.  Le  courant  d'eau  emporte 
le  sable,  et  l'or,  en  raison  de  sa  densité,  s'arrête  sur  le  drap,  ou 
tombe  au  fond  des  sébiles.  Lorsqu'il  est  sufGsamment  débarrassé 
de  sable,  on  le  combine  au  mercure  et  Ton  distille  cet  amalgame 
d^nsdes  appareils  qui  permettent  de  recueillir  à  la  fois  l'or,  plus 
ou  moins  pur,  et  les  vapeurs  mercurielles. 

IVans  quelques  pays,  on  exploite  les  pyrites  aurifères,  c'est-à- 
diw»  les  sulfures  de  cuivre,  de  plomb  et  d'argent  qui  renferment 
une  quantité  d*or  suffisante  pour  permettre  cette  exploitation. 
IDi  Autriche»  en  Californie;  on  extrait  l'or  des  roches  quartzeuses 
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à  l'aide  de  machines  qui^  du  même  coup,  broient^  lavent  le  mi- 
nerai et  l'amalgament. 

D'après  des  documents  statistiques,  la  production  de  Tor  dans 
l'ancien  monde  aurait  été,  en  1854,  de  35  587  kilogrammes,  re- 
présentant une  valeur  d'environ  122  millions.  Dans  le  nouveau 
monde  elle  aurait  été  de  145  246  kilogrammes,  représentant 
une  valeur  de  près  de  500  millions. 

A  tous  les  Ages  de  l'humanité,  Tor  a  été  placé  au  premier  rang 
des  métaux.  Sa  belle  couleur,  son  éclat,  son  inaltérabilité  par 
l'air  et  les  agents  chimiques,  sa  malléabilité  et  sa  ductilité  qui 
lui  permettent  de  s'accommoder  si  bien  à  toutes  les  formes,  ont 
rendu  ses  applications  innombrables. 

Nous  compléterons,  dans  le  chapitre  qui  va  suivre,  Thistoire- 
decet  important  métal,  en  parlant  de  son  emploi  pour  les  usages 
monétaires  et  dans  Torfévrerie. 
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Les  notions  scientiGques  relatives  aux  minéraux  et  aux  mé- 
taux que  nos  jeunes  lecteurs  viennent  d'acquérir  dans  le  pré- 
cédent chapitre,  vont  trouver  leur  application  dans  ce  chapitre. 
Nous  allons  étudier  les  monnaies,  dont  la  composition  et  la  va- 
leur doivent  être  connues  de  tout  le  monde,  ainsi  que  les 
bijoux  et  les  pierres  précieuses,  qui  font  partie  de  la  toilette, 
comme  aussi  de  Tameublement  ou  de  la  décoration  de  nos  de- 
meures. 

LES  BIJOUX. 

L'or  et  l'argent  sont  trop  mous  pour  qu'on  puisse  les  employer 
à  la  fabrication  des  bijoux  et  des  monnaies  sans  les  allier  préa- 
lablement à  un  autre  métal  plus  résistant  :  ce  métal,  c'est  le 
cuivre.  Les  proportions  suivant  lesquelles  on  allie  l'or  et  le  cui- 
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vre  varient  .selon  Vus^t  zuqud  l'hUiBçt  -sk  itsLné.  Les  moa- 
naief  d'argent  de  Fraoae  csctâeDZKsm  !«l*j  parties  d*argnt  et 
100  partie»  de  cuivre.  Pour  la  nâsa^jt,  TiTzeiitâne  et  I«s  mé- 
dailles, il  y  a  950  d'argent  et  IpO  de  ccrmt  :  loor  les  bgoax,  il  n'y 
a  plufi  que  800  d'argent  et  2i)0  de  cmirc 

lAi  quantité  d'argent  qui  entre  dans  ôiom  de  ces  alliages 
ronNlilue  le  titre  de  l'argent.  Plus  la  qniniâLê  far^eat  est  grande 
dans  rnlliagOi  plus  le  titre  de  cet  alliage  es%  éleré.  Les  bijoox 
sur  1000  parties  renferment  800  d'argent  :  ils  sent  donc  aa 
Iliro  du  i^Hi^.  La  monnaie  est  an  titre,  plus  élevé,  de  ^.  n 
sorall  hion  dinicile,  dans  la  préparation  de  lalliage,  d'obtenir 
rlHourouHunient  le  litre  légal.  Aussi  la  loi  fixe-t-elle  nne  limite 
M\x  variAlions  qui  peuvent  se  produire  pendant  la  préparation  de 
rAlliAKi^  Pour  la  monnaie  et  les  médailles  ce  qu'on  appelle  It 
iWciMiitT  ost  ilo  T^  au-dessus  et  au-dessoos  do  titre  légal.  Pour 
U  v(ilMi>Uoy  Targonterie  et  la  bijouterie,  la  tolérance  au-dessous 
.(  «'to  tixooÂ  |{,^.(T  :  il  ost  aisé  de  comprendre  pourquoi  il  n'y  t 
|Vj(xH  ou  hou  do  fixer  de  tolérance  au-dessus. 

iV  n  o>t  p<is  lo  public  qui  pourrait  vérifier  lui-même  le  titre 
%lo«  .iIIkv^os  i|ui  lui  sont  présentés.  Il  s'en  rapporte,  pour  cela, 
.ui  .1'  ;•%  ..  oVst-àdiiv  à  la  marque  apposée  sur  le  bijou,  ou 
VA\wl  d'ortOMvno,  i|ui  fait  connaître  que  l'administration  a  fait 
U  \\  lUioAtu^udu  lilro  logal. 

\  0  t»tr\^  l0i;<\l  do  rnr^îoul  est  vérifié  dans  les  bureaux  de  garan- 

I.  slo  rKLU«  .ui  luoyon  de  doux  procédés  que  nous  allons  décrire 

«u\vo.xxi\iMi\on(.  l/uu  osl  iVsSvii  par  la  coupellatioUy  l'autre  est 

\  km^m  xur  qtiol  pivooji^  est  fondée  la  méthode  de  coupellcuion 
pour  Toss.il  doH  alli.i^vîos  pivcioux.  On  appelle  coupelle  une  petite 
\MpNulo  potvuso,  À  piiivis  éf^aisses,  faite  avec  des  cendres  d'os. 
Lo  loun\oau  do  ooupollo  dont  on  voit  la  section  sur  la  figure  194 
pivsoulo  ou  »**  uuo  ohanibi*o  mobile,  à  minces  parois,  appelée 

.';.  '..  (Vo>l  un  donÙH\\lindro  couché  sur  un  plateau  horiion- 
l.^l.  l  no  do  SOS  oili\MniU^s  est  fermée;  l'autre,  qui  est  ouverte, 
l  »U\'lio  .\  U  porlo  .' .  Si  le  fourneau,  depuis  la  grille  d  jusqu'à  la 
|Mt  ho  U  do  sou  révorbi^re,  est  rempli  de  charbons  incandes- 
\'oul!*»  lo  numllo  sort  porto  à  une  température  considérable  et 
tiM\or«o  do  dehors  en  dedans  par  un  courant  d'air  qui  atta- 
quera les  u'Otaux  oxydables  qu'il  pourra  contenir.  Ezaminoni 
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maintenant  le  rôle  que  joue  la  coupelle.  Nous  avons  dit  qu'elle 
était  faite  d'une  matière  poreuse.  Or  elle  jouît  de  la  propriété 
remarquable  de  ne  pas  se  laisser  pénétrer 
par  les  métaux  fondus,  mais  d'être  traver- 
sée par  leurs  oxydes  fluidifiés  :  c'est  un 
véritable  filtre  qui  laisse  passer  les  oxydes 
métalliques  fondus  et  ne  laisse  pas  passer 
les  métaux.  Qu'on  place  dans  la  coupelle 
un  peu  de  limaille  de  cuivre,  le  mëtal 
s'oxydera;  mais  comme  l'oxyde  de  cuivre 
n'est  pas  fusible,  il  ne  sera  pas  absorbé 
par  la  coupelle.  Qu'on  y  mette  du  plomb  ' 
l'oxyde  de  plomb  étant  fusible,  sera  ab- 
sorbé à  l'état  liquide  par  la  coupelle.  Qu'on  '" 
mette  à  la  fois  du  cuivre  et  du  plomb,  il 
arrivera  que  l'oxyde  de  cuivre,  tout  infu- 
sible qu'il  est  par  lui-même,  se  trouvant 
enveloppé  d'une  masse  relativement  con-'''^'" '"■""""^"'""'"^°"°' 
sidérable  d'oxyde  de  plomb  fusible,  passera  avec  ce  dernier  dans 
les  parois  de  la  coupelle.  Qu'arrivera-t-il,  d'après  cela,  si  l'on 
opère  avec  l  gramme  d'alliage  des  monnaies  qui  renferment  du 
cuivre  et  de  l'argent?  Si  l'alliage  était  seul,  il  ne  se  présenterait 
rien  de  particulier.  Mais  qu'on  y  ajoute  8  grammes  de  plomb,  il 
seformera  un  alliage  fusible;  le  plomb  et  le  cuivre  s'oxyderont, 
passeront  dans  la  coupelle,  et  l'argent  restera  seul  sous  la  forme 
d'un  petit  bouton.  Son  poids  indiquera,  par  difl'érence,  celui  du 
cuivre. 

Ce  mode  d'analyse  est  remarquable  par  sa  simplicité.  Mais  di- 
verses circonstances,  qu'il  serait  superflu  d'examiner  ici,  font 
qu'il  n'est  pas  d'une  exactitude  rigoureuse.  Aussi  emploie-t-on 
concurremment,  dans  les  hôtels  des  monnaies,  une  autre  mé- 
thode connue  sous  le  uom  d'e«ai  par  la  voie  humide,  et  qui  a  été 
imaginée  par  Gay-Lussac.  Elle  consiste  à  précipiter  l'argent  à 
l'état  de  chlorure  insoluble  par  une  dissolution  titrée  de  sel  ma- 
rin. Cette  dissolution  est  telle  quel  centimètre  cube  de  la  liqueur 
précipite  exactement  1  milligramme  d'argent  pur.  Pour  déter- 
miner le  titre  d'un  alliage  d'arçent,  on  en  dissout  l  gramme  dans 
&  ou  6  grammes  d'acide  azotique,  et  l'on  verse  goutte  à  goutte, 
dans  la  liqueur,  la  dissolution  titrée  de  sel  marin,  contenue 
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dans  un  vase  gradué,  jusqu'à  ce  qu*il  ne  se  forme  plus  de  préci- 
pité i  l'addition  d'une  dernière  goutte.  Le  titre  de  l'alliage  est 
indiqué  par  le  nombre  de  centimètres  cubes  de  la  liqueur  d'é- 
preuve (|u'il  a  fallu  employer  pour  la  précipitation  complète  de 
l'argent. 

L'or  étant  encore  plus  mou  que  l'argent  doit,  comme  ce  der- 
nier métal,  être  allié  au  cuivre,  pour  pouvoir  être  converti  en 
monnaies,  ustensiles  et  bijoux.  Voici  dans  quelles  proportions 
légales  les  deux  métaux  sont  combinés  : 

Or.         CaiTTC 

Monnaie  d'or  do  France 900  100 

1«  titre 920  80 

Vaisselle  et  ustensiles  d'or. .       2«  titre 840  160 

I   3«   titre 750  250 

M^Maillos 916  84 

U  résulte  de  là  que  la  monnaie  d'or  française  est  au  titre 
^^^  v*^oV  ^t  *1"^  l^s  ouvrages  d'orfèvrerie  peuvent  être  à  ceux 
^*^'  ivVo*  M5ts»  i"o^ïï-  I^  loi  accorde  une  tolérance  de  j^  au- 
dessus  et  au-dessous  pour  la  monnaie  et  les  médailles.  Pour 
les  objets  ouvrés  elle  est  de  j^  au-dessous,  et  il  n'y  a  nata- 
rt^Uement  pas  de  limite  supérieure. 

On  }^ut  foire  1  analyse  des  alliages  d'or  et  de  cuivre  en  opé- 
n\nt  de  la  même  manit'^re  que  pour  les  alliages  d'argent  et  de 
ouivrt\  cVst-à-dire  par  la  coupellation.  Mais  For  natif  contenant 
toiyoui^s  un  peu  d'argent,  ce  dernier  métal  fait  nécessairement 
partie  de  tous  les  ouvrages  d*or,  et  cet  argent  resterait  allié  à 
lor  A  la  tin  de  la  coupellation.  Pour  éviter  cette  cause  d'erreur, 
on  ^'vjoute  i\  Talliage  une  certaine  (|uantité  d'argent  (f  d'argent 
pour  l  d*or\  on  le  passe  à  la  coupelle,  et  on  traite  ensuite  le 
\»ii/en  par  lacide  azotique.  La  première  opération  porte  le  nom 
d*«»«;u»H7ii/ù>n,  la  seconde  celui  de  départ.  De  cette  manière 
ort  dissout  et  Tai^gent  naturel  de  Talliage  et  celui  qu'on  y  a 
xijoute»  L*or  reste  intact;  il  suffît  de  le  peser  pour  avoir  le  titre 
de  lalliagt^ 

n^Hus  le  commerce  de  TorftWrerie  on  se  contente  de  détermi- 
ner app\\uin\ativement  le  titre  des  alliages  d'or  et  de  cuivre 
peu*  IVpreuve  à  la  pkn^  ih  touche.  C'est  une  pierre  d'un  beau 
noir,  inattaquable  jvir  les  acides,  de  nature  basaltique,  assci 
du!V  jHmr  rayer  Tor  et  le  cuivre  et  qu'on  appelle  en  minéralogie 
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qvartz  indien  ou  lydienne^  parce  qu'elle  provient  surtout  de  la 
Lydie.  Si  donc  on  frotte  l'alliage  sur  cette  pierre,  il  y  laisse  une 
trace  jaune,  qu'on  mouille  avec  une  g'outte  d'un  liquide  con^posé 
de  25  parties  d'eau  distillée,  38  d'acide  azotique  et  2  d'acide 
chlorhydrique.  Cette  liqueur  attaquant  le  cuivre,  forme  un  azo- 
tate d'une  teinte  verte,  dont  Tintensité  de  coloration  permet 
déjà  à  un  œil  expérimenté  d'apprécier  la  quantité  relative  de 
cuivre.  Après  avoir  enlevé  l'acide  avec  un  linge  fin,  l'orfèvre 
reconnaît,  à  quelques  millièmes  près,  le  titre  de  l'alliage  d'après 
l'épaisseur  de  la  trace  d*or  pur  qui  est  restée  sur  la  pierre  de 
touche. 

Cet  essai  exige  néanmoins  une  certaine  habitude;  aussi  les 
orfèvres,  pour  donner  plus  de  certitude  à  leurs  appréciations, 
font-ils  des  épreuves  comparatives  avec  des  aiguilles  qu'on 
appelle  touchaux  (fig.  195),  et  qui  sont  formées  d'alliages  diffé- 


Fig.  195.  Le  toachau  des  orféyres. 

rents  et  d'un  titre  connu.  L'or  essayé  est  au  même  titre  que  le 
touchau,  dont  la  trace  se  rapporte  à  celle  que  laisse  le  touchau 
essayé  sur  la  même  pierre.  Les  touchaux  des  orfèvres  sont  des 
étoiles  composées  d'aiguilles  à  cinq  titres  différents.  Pour  les 
essais  d'argent  il  y  a  huit  aiguilles  au  touchau. 

La  pierre  de  touche  sert  également  à  reconnaître  les  pièces 
de  monnaie  fausses  d'or  ou  d'argent.  La  pièce  d'or  fausse  laisse 
sur  la  pierre  un  trait  rouge  qui  disparaît  rapidement  sous  l'in* 
fluence  de  l'acide  azotique.  Une  pièce  d'argent  fausse  laisse  un 
trait  d'un  blanc  bleuâtre  qu'un  peu  d'acide  azotique  ^fiace  com- 
plètement. 

En  dehors  des  alliages  d'or  et  d'argent  dont  il  a  été  jusqu'ici 
question,  les  bijoutiers  mettent  en  œuvre  certains  alliages  par- 


s. 
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Uculjers  d'or  et  d'ai^ent  :  ainsi,  ils  obtiennent  YorpdU  en  alliant 
70S  d*or  et  293  d'argent;  l'or  vert  avec  700  d'or  et  300  d'argent; 
Ti'r  Mn/pr  pour  la  soudure  des  bijoux  avec  500  d'or  et  100  de 
cuivre:  Yor  Uanc  avec  800  d'or  et  200  de  platine;  IV^risest 
foncé  d'un  alliage  d'or  et  de  fer  dans  lequel  le  fer  entre  pour  | 
ou  i.  Pour  donner  à  ces  divers  alliages  l'aspect  de  For  pur, 
on  les  ma  en  couleur^  c'est-à-dire  qu'on  les  plonge  dans  de 
l'acide  azotique  faible,  qui  enlève  de  la  surface  de  l'objet  le 
cuivre  ou  l'argent  qui  s'y  trouvent,  de  manière  à  mettre  l'or 
À  nu. 

L'or  n>.<t  pas  toujours  employé  en  masse  pour  la  bijou- 
terie ou  Tomementation.  On  l'emploie  très-souvent  déposé 
en  couches  minces  à  la  surface  d'autres  métaux.  La  dorure 
est  un  art  important,  dont  les  procédés  méritent  d'être 
diYrils. 

On  dore,  entre  autres  métaux,  le  laiton,  le  cuivre  et  Targent. 
La  dorure  s'exécute  de  plusieurs  manières.  Tantôt  c'est  de  For 
en  feuilles  qu'on  applique  sur  le  métal  décapé  et  chaud,  et 
iju'on  îixo  ensuite  à  l'aide  du  brunissoir;  tantôt  on  emploie 
1  .;•  .,:.o.:' .:    .f.v;  tantôt  enfin  on  dore  au  moyen  du  procède 

La  iioriire  par  Wr^iiilwm,  c'est-à-dire  par  l'intermédiaire  du 
mercure,  t  îaiî  connue  des  anciens.  Elle  est  très-dangereuse  pour 
les  ouNriers,  qwu  pendant  celle  opération,  sont  exposés  aux 
\a;vurs  morcurielles.  La  pièce  étant  décapée,  on  la  frotte  avec 
de  Taiotato  de  mercure,  qui  joue  le  rôle  de  mordant,  puis  avec 
vîe  Tamalcame  d'or.  En  chauffant  la  pièce,  le  mercure  se  vola- 
tilise ot  la  surface  du  métal  reste  dorée.  Le  travail  s'achève  au 
hrunissvMr.  T.o  procédé  de  dorure  est  aujourd'hui  presque  entiè- 
rt^menl  abandonné,  en  raison  de  son  insalubrité  pour  l'opé- 
rateur. 

La  *:>r*Mr^  ^;j.':,:?i.!;i.f.  qui  a  remplacé  la  dorure  au  mercure. 
consiste  à  déposer  de  lor  sur  un  métal  en  décomposant  par  la 
pile  \oUaique  un  sel  d'or  dissous  dans  Teau. 

Dans  une  cu\e  portant  deux  tringles  de  cuivre  doré  a  et  ^ 
et  vieux  trirj:!es  lîe  verre  c  et  b  (lig.  196},  on  place  une  liqueur 
comiH^sèede  cyanure  de  potassium  et  de  cyanure  d  or.  De  petites 
traverses  en  lil  de  laiton  dor?,  qui  s'appuient  sur  les  tiges  a  etc, 
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portent  les  objets  k  dorer.  Le  conâuct«ar  négatif  d'une  pile 
voltuque  vient  s'attacher  à  la  tige  a  et  le  conducteur  positif  à 
la  tige  c.  Aux  tiges  beld  sont  suspendues  de  larges  feuilles  d'or, 
qui  plongent  dans  le  bain.  Sous  l'influence  du  courant  élec- 
trique, le  cyanure  d'or  se  décookpose,  son  métal  se  dépose  au 


pôle  négatif  et  produit  ia  dorure  de  l'objet  immergé  dans  le 
bain  ;  son  cyanogène  se  porte  au  pAle  positif,  où  il  rencontre  les 
feuilles  d'or  qu'il  transforme  en  cyanure,  lequel  se  dissout  dans 
le  bain.  C'est  ainsi  que  la  liqueur  se  maintient  à  un  point  con- 
stant de  saturation.  Les  pièces  dorées  retirées  du  bain  n'ont  plus 
qu'à  être  soumises  à  l'action  du  brunissoir. 


LES  MONNAIES. 


Tous  les  peuples  ont  eu  recours  aux  monnaies  pour  faciliter 
les  échanges.  Quelques-uns,  comme  les  Lacédémoniens  et  les 
anciens  habitants'  de  la  Grande-Bretagne,  faisaient  usage  de 
monnaies  de  fer.  Mais  dès  la  plus  haute  antiquité  l'or  et  l'argent 
servirent  de  matière  aux  monnaies. 

On  attribue  aux  Égyptiens  l'idée  d'imprimer  sur  les  monnaies 
l'empreinte  de  leur  valeur.  Sous  nos  rois  de  la  première  race, 
on  moulait  les  monnaies  et  on  les  ft^ppait  avec  des  coins  gros- 
sièrement gravés  au  tour.  A  dater  du  siècle  de  Charlemagne,  on 
employa  le  burin  pour  ce  travail.  Louis  XII  ût  graver  son  effigie 
sur  les  monnaies  d'argent,  et  François  1"  sur  les  monnaies  d'or. 
C'est  sous  Henri  II  qu'on  grava  le  millésime  et  le  quantième  des 
rois  de  même  nom.  Le  balancier  avec  lequel  on  marque  du  même 
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coup  les  deux  faces  des  pièces,  a  été  inventé  par  Ntcola&l 
Ed  1685,  Custing  construisit  la  machine  h  marquer  la  t 
des  monnaies. 

Depuis  1817  le  balancier  a  ci^dé  la  place  à  la  preu^  monii 
inventée  par  Diedricli  Llhorn,  et  dans  laquelie  la  force  de  la  va- 
peur est  substituée  à  celle  de  l'Iiomme.  Celte  macliine,  perfec- 
tionnée par  M.  Thonnelier,  fonctionne  aujourd'hui  à  i'hàtel  des 
Monnaies  de  Paris. 

Nos  lecteurs  trouveront  peut-être  ici  avec  intérêt  le  tableau 
des  systèmes  monétaires  usités  dans  les  principaux  États  de 
l'Europe  et  aux  Etats-Unis  d'Amérique. 

France.  —  Le  franc  est  la  seule  monnaie  de  compte  dans  n 
système  monétaire.  Les  monnaies  d'or  sont  des  pièces  de  1 
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30,  50  et  100  francs.  Il  y  a,  en  argent,  des  pièces  àe  &J 
S  francs,  de  50  et  de  20  centimes.  Les  pièces  de  1.2,5^1 
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times,  sont  en  bronze.  Voici  le  tableau  du  poids  et  du  diamètre 
de  ces  monnaies. 


lomitn  «a  milllm 

1     61     

n 

FIg.  Ht.  Uauuiiw  d'irgiQl  da  FruM. 


Aind,  les  pièces  d'argent  et  de  bronze,  en  supposant  qu'elles 
ne  soient  pu  trop  altérées  par  la  circulation,  peuvent  parfaite- 


mKUi  tenir  ôt  yjici  tmtaa  iin  ±vm  m  piècs  de  3  francs, 
for  ««mple,  ptMsr.  ss.  ii  •^ananne.  -let  sânea  pièces  peinent 
fffattaittit  MTTÎr  et  nttscn  û  JuurnHir  îil  aiécs  d'argent  de 
i  francs  «I  SO  d«  1  fr.  a^îfDo»  iecc  i.  iimc  JQimennt  on  atètre. 
Btlgufw.  —  Le  rojacme  àt  Beûcircî  i^ioc  adopté  notre  sfs- 
Uimo  monétaire,  les  moooûes  acoetl^  ie  c^  EUE  etœliesde 


l'lil.  \W.  Monnnlea  d'irgenl  il«  Bcl^i|a«. 


:,*  ('i«)(\Y  tiivuloiit  dans  los  deux  pays.  Le  système  monétaire 
>V  t.(  lVl.«)<]uo  iv|Htso,  comme  le  système  français,  sur  les  subdi- 
\wvu»i-l  los  m«llii»lcs  du  franc. 

»v,-.-,"v  -  0»  iH>m(iUi  en  Angleterre  par  livra  steriing, 
\'>'  ■>'j\\  t'I  *xK.f.  l'iii<  livre  sttrling  est  composée  de  SO  shillings 
i';  v'tiA>)tio  >lu:tii)i:  di<  ta  ponce.  Le  penny  contient  4 /itrlAirti;! ou 
.<At\l>  1 1'^^  monnaies  d'orsoiit  la  guinée  de  21  shillings,  le  sou- 
iv\'4uttrt:tu-  livtv  »t<<rlin{;\aliuit  !0  shillings  (35  fr.  SOc.  ai^ot 
,-.'  t^^itti-V  l  »  tVnu-^niii(V<  de  10  shillings  et  6  pence,  le  demi- 
»o«wim;«  dt-  t<*  sln!li»(!s. 

los  ittonv.Auvs  d'ariïvut  .M>nt  l'écu  ;  ou  couronne  de  5  shil- 
t;!^».  U  «)onv,-ivuivniif  do  â  shillings  et  6  pence  ;  le  shilling 
vi.-  ;«  (vi^v.  >alrti  (  l  IV.  1S  c.  ;  Its  pièces  de  6  pence,  k  pence 
.1  «  pon.v. 

1 0*  m*»«««iM  de  cwivrç  sont  ;  le  penny  ou  sou  qui  touI  en- 
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?on  10  cenlitnes  de  France;  le  demi-sou  ou  lialfpenny  et  !e 
ihîng  valant  environ  2  liarils. 


Lln«  noriiDg  (»  tr.  w 


B  monnaies  d'or  sont  le  doublon  de  S  écus  ou  iiuadruple 
'^  ai  fi.)i  le  doublon  de  k  écus  ou  demi-quadruple,  de  cent 


3flO 
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n'taui,  dunl  la  valeur  ttt  àe  ii  fr.  ^  c:  TtasL  fa  m  <ti!iiii- 
ftUUtl»  ou  liuiUêm«  de  quadrople  :  ie  peic  ter  Tir.  '■^uçtime 
(Kl  tu:\rM:mii  An  '(uadrople. 

Ui  monnai<»  d'argent  sont  ;  la  piasbv  ikiitvf  vbooC  3i  r*bi 
lin  vclllfin  (Kr.kic);  lademi-fHastre'nlKiljCnsESi&iiilfaB; 
In  |)l/iciill»  ordinaire  ou  cinquième  de  piastre  l  fr  31  c'  vahat 
4  rAaiix  d«  vitillon  ;  ta  demi-piécette,  d  le  denî-mll  4e  |hta 
(HT  riiiiUliiiiN). 

.1  t(frJ('Ai<,  —  Im  monnaie  de  compte  de  TtRue  Xwtait^^tSt 
1p  lliiriri,  on  i/ulilrn,  VHiant  60  kreutzers  de  4  àenio^  oa  pin- 
iiliiKH.  Ij(i  IloHn  viiiil  S  fr.  60  en  argent  de  Fran». 

I.<>ii  iiioiiniiicH  d'or  Nont  les  ducats  (Il  fr.  S5  c.~,  les  dooblâ 
Uiic'tilM,  l't  liiH  (juiidrupteK  ducats.  Chaque  ducat  vaut  4  S-;-rîa5et 


l'iA  II  \  a  »»ssi  tlos  sniivorains  qui  valerjt  13  florÏDS, 
'■'."i'%  i-l  vi\-i  lU'uMi'S  s>>Hvorains  valaiil  à  proportion. 
'im;.(  ,'A,!d!>;v»t  s.'iit  lariidalo  d'espèce  ou  de  constitu- 
v-t!!l«^!v,  «îo  ta  \.iUur  do  â  florins;  la  demi-rixdale od 
,vi*i-.y  ou  iw,\Y  ,k'  iO  Lrt'uUers  et  le  halbkopfos 
<>  »»(V«l»vt»  \»U»t  4?  centimes. 
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Prusse.—  Les  monnaies  d'or  de  la  Prusse  sont  les  ducats  va- 
lant deux  rixdales  J(ll  fr.  85 c.)»  les  fï-édérics  de  5  rixdales 
(20  fr.  78  c),  les  doubles  et  les  demi-frédérics. 


Les  principales  monnaies  d'argent  sont  les  reichsthalers,  ap- 
pelés aussi  thalers,  riidales  ou  écus  (3  fr.  72  c.)-  La  demi-rii- 
dale  et  les  pièces  de  ^  de  florin.  11  y  a  aussi  le  simple  thaler 
commun  aux  Ëlats  du  Nord  et  dont  la  valeur  est  de  3  fr.  }5  c. 
seulement. 

La  monnaie  de  compte  de  Berlin  est  le  thaler  de  24  gros, 
appelé  aussi  juUffToschen ,  et  valant  3  fr.  71  c.  Le  gros  se  divise 
en  IS  deniers  ou  pfennings. 

Russie,  —  Les  monnaies  d'or  sont  les  impériales  de  10  roubles 
(41  fr.  S9  c),  les  demi-impériales  et  les  ducats,  de  2  roubles, 
S5  kopecks  (Il  fr.  59  c).  Il  y  a  aussi  des  pièces  de  3  roubles 
en  or. 

Les  monnaies  d'argent  sont  les  roubles,  les  demi-roubles  et 
les  pièces  de  20  kopecks.  Il  y  a  en  outre  d'autres  subdivi- 
sions. 

La  monnaie  de  compte  de  l'empire  de  Russie  est  le  rouble , 
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valant  k  francs,  et  qui  se  compose  de  I  o  griwnas.  Le  griwna  vaut 
10  kopecks  et  le  kopeck  2  dennschkos  ou  4  peluchkos. 


Eiais-i'nis  d'Amérique.  —  Les  monnaies  d'or  sont  l'aigle  et  le 
double  aigle,  ou  pièces  de  5  et  10  dollars. 


Dollar  (5  fr.  ss  c). 

Le  dollar  est  la  monnaie  de  compte  des  États-Unis.  Il  vaut 
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5  Tr.  25  c.  Il  se  divise  en  cent  cents  ou  centimes.  Le  cent  est  une 
monnaie  de  cuivre  valant  à  peu  près  cinq  centimes  de  France. 

Les  monnaies  d'argent  consistent  en  dollars,  demi-dollars, 
quarts,  dixièmes  et  vingtièmes  de  dollar. 


PIERRES  PRÉCIEUSES*. 


La  plupart  des  pierres  dites  précieuses  se  rencontrent  en  cris- 
taux disséminés  et  implantés  dans  les  filons  des  terrains  primi- 
tifs ;  on  les  trouve  quelquefois  en  morceaux  roulés  dans  le  ter- 
rain diluvien.  Leur  rareté,  leurs  belles  couleurs,  jointes  à  un 
vif  éclat,  et  parfois  à  une  limpidité  parfaite,  les  ont  fait  de  tout 
temps  rechercher  comme  objet  de  luxe  et  de  parure. 

Turquoise.  —  C'est  une  pierre  fine  d'un  bleu  de  ciel  très- 
caractéristique,  qui  a  cela  de  précieux  pour  la  bijouterie  et  la 
joaillerie,  qu'elle  s'associe  très-bien  avec  le  diamant,  la  perle  et 
l'or.  Il  y  en  a.deux  espèces  :  l'une  est  une  véritable  pierre  alu- 
mineuse  contenant  des  oxydes  de  for  et  de  cuivre,  très-recher- 
chée dans  le  commerce  et  qui  se  trouve  sous  forme  de  petites 
veines  ou  de  petits  rognons  dans  des  matières  argileuses,  à 
Nichapour,  en  Perse  :  c'est  la  turquoise  de  vieille  roche  ou  orien- 
to/«v  L'autre  espèce,  qu'on  nomme  de  nouvelle  roche  ou  occiden- 
tale, est  un  os  fossile,  pénétré  de  phosphate  de  fer;  elle  est 
beaucoup  moins  dure  et  beaucoup  moins  estimée.  La  turquoise, 
qu*on  imite  avec  l'émail  bleu,  était  gravée  chez  les  Grecs  et  les 
Romains.  Les  Orientaux,  de  nos  jours,  se  parent  aussi  de  tur- 
quoises gravées. 

Grenat.  —  Les  grenats  sont  des  pierres  composées  de  silice, 
d'alumine,  et  d'une  troisième  substance  qui  varie  selon  leur 
couleur.  Cette  couleur  est  habituellement  d'un  beau  rouge  dont 
les  teintes  sont  très-diversifiées.  Le  grenat  syrien  ou  oriental  est 
d'une  belle  couleur  rouge  violacée ,  transparent  et  velouté  ;  on 
croit  que  c'est  Vescarboucle  des  anciens.  Un  grenat  d'un  rouge 
très-vineux  est  celui  de  Bohême  et  de  Hongrie. 

1.  Consulter,  pour  plus  de  renseignements  sur  ce  chapitre,  Touvrage  intitulé 
ùtBfmru  précietues,  par  M.  Barbot.  Paris,  1860,  in- 18,  chez  Lacroix. 
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C'est  dans  les  diverses  roches  cristallisées  et  dans  les  terrains 
volcaniques  qa*on  rencontre  les  grenats  qui  alimentent  Tindos- 
trie  du  Jura,  de  la  Hongrie ,  du  Tyrol  et  de  la  Bohème.  On  les 
grave  en  creux  et  en  relief.  On  peut  admirer  deux  de  ces  pierres 
gravées  dans  les  collections  de  minéralogie  du  Muséum  d'his- 
toire naturelle  de  Paris. 

Èmeraude.  —  C'est  une  substance  vitreuse,  cristalline,  com- 
posée de  silice,  d'alumine  et  de  glucine.  Elle  est  tantdt  d'un  vert 
pur,  et  doit  sa  couleur  à  l'oxyde  de  chrome  :  c'est  alors  Téme- 
raude  proprement  dite  de  la  Colombie ,  de  l'Egypte,  du  Pérou  ; 
tantôt  d'un  bleu  verdâtre  qui  rappelle  la  teinte  de  l'eau  de  mer: 
c'est  Yaigue-marine  de  Sibérie;  tantôt  jaune  ou  incolore  :  c'est  le 
béryl.  Ces  trois  variétés  sont  employées  dans  la  bijouterie,  mais 
la  première  est  la  seule  réellement  estimée.  La  plus  belle  ème- 
raude connue  est  celle  du  Cabinet  impérial  de  Saint-Péters- 
bourg. Sa  couleur  et  sa  netteté  sont  admirables.  Celle  qui  orne 
le  sommet  de  la  tiare  du  souverain  pontife ,  est  également  très- 
belle. 

L'émeraude  se  rencontre  en  cristaux  implantés  et  disséminés 
dans  les  roches  primitives. 

Topaze. — C'est  une  substance  vitreuse,  dure,  cristalline , se 
clivant  facilement,  composée  de  silice,  d'acide  fluorique  et 
d'alumine.  Le  plus  ordinairement  elle  est  jaunâtre  ;  mais  quel- 
quefois elle  est  incolore  et  limpide.  Dans  ce  cas,  elle  forme  la 
goutte  d'eau,  et  son  éclat,  lorsque  la  taille  est  parfaite,  peut  quel- 
quefois la  faire  passer  pour  un  diamant  de  qualité  inférieure. 
11  y  a  des  topazes  d'un  bleu  céleste  qui  ressemblent  beaucoup 
aux  aigues-marines.  Les  plus  estimées  de  nos  jours  sont  la 
topaze  du  Brésil,  d'un  jaune  limpide  et  velouté  tout  particulier, 
et  surtout  la  topaze  orientale,  qui  vient  des  Indes  et  qui  est  d'un 
bleu  jaune  très-vif  et  très-animé.  Les  topazes  de  Saxe  et  du 
Mexique  sont  moins  estimées. 

On  trouve  les  cristaux  de  topaze  implantés  dans  les  cavités 
de  roches  primitives  granitoïdes,  ou  en  morceaux  roulés  dans 
les  alluvions  anciennes. 

Corindon. —  C'est  de  l'alumine  pure  cristallisée.  Parmi  ses 
variétés,  le  corindon  hyalin ,  qui  est  transparent,  incolore ,  com- 
prend toutes  les  pierres  dites  orientales.  Grâce  à  sa  dureté  (il  ne 
le  cède  sous  ce  rapport  qu'au  diamant),  à  l'intensité  de  son 
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éclat,  à  ses  belles  couleurs,  le  corindon  fournit  à  la  joaillerie  un 
grand  nombre  de  pierres  fines  des  plus  estimées.  Telle  sont  : 
le  corindan  hyalin^  d'un  rouge  cramoisi,  ou  rubis  orientai^  le  co^ 
rindon  jaune  ou  topaze  orientale;  le  bleu  d'azur  ou  saphir  oriental; 
le  corindon  violet  ou  améthyste  oriental.  Un  corindon  bleu  aux  deux 
bouts  et  jaune  au  milieu,  très-estimé  à  cause  de  ces  deux  cou- 
leurs et  de  son  poids,  fait  partie  des  pierreries  de  la  collection 
du  Muséum  d*histoire  naturelle  de  Paris. 

On  n'a  jusqu'ici  trouvé  le  corindon  jaune  qu'en  cristaux 
roulés  dans  les  sables  des  alluvions  anciennes.  C'est  dans  l'Asie 
méridionale  que  le  corindon  se  trouve  en  plus  grande  quan- 
tité. On  le  rencontre  aussi,  mais  en  très-petite  quantité,  dans 
les  granits  des  Alpes,  dans  le  ruisseau  d'Expailly,  près  la  ville 
du  Puy-en-Velay,  où  il  provient  des  dépôts  volcaniques  de  la 
contrée. 

Une  variété  grossière  de  corindon,  grenue,  ferrifère,  qu'on 
nomme  vulgairement  émeriy  sert,  lorsqu'elle  est  réduite  en 
poudre,  à  polir  les  métaux,  les  glaces  et  les  pierres  fines. 

Cristal  de  roche.  —  C'est  de  la  silice  pure  régulièrement  cris- 
tallisée en  prismes  hexaèdres  réguliers,  terminés  par  des  pyra- 
mides à  six  faces.  Le  travail  de  cette  substance  formait  autrefois 
une  grande  industrie  artistique.  On  en  faisait  alors  des  vases, 
des  coupes,  des  statuettes,  des  globes  du  plus  haut  prix.  Mais 
cet  art  a  presque  été  anéanti  par  la  découverte  des  cristaux, 
c'est-à-dire  des  verres  silico-alcalins  à  base  de  plomb.  On  imite 
si  bien  aujourd'hui  le  cristal  de  roche  que  les  connaisseurs  s'y 
trompent  souvent.  Mais  on  n'a  pu  atteindre  encore  à  sa  dureté, 
en  sorte  que  la  lime  et  la  meule  donnent  les  moyens  de  recon- 
naître d'une  manière  infaillible  le  cristal  de  roche  naturel. 

C'est  dans  les  terrains  primitifs,  et  spécialement  dans  les 
filons  qui  les  traversent,  qu'on  trouve  les  plus  beaux  et  les  plus 
volumineux  cristaux  de  quartz.  Madagascar,  le  Brésil,  les  Alpes, 
le  Dauphiné,  etc.,  en  possèdent  des  gisements  très-riches.  On 
en  trouve  aux  environs  de  Civita-Vecchia  de  splendides  échan- 
tillons; ils  sont  connus  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  dia- 
mants de  la  Talfa. 

Le  cristal  de  roche  n'est  pas  toujours  limpide  et  incolore.  Des 
matières  étrangères  en  très-petites  proportions,  combinées  avec 
la  silice  I  le  transforment  en  pierres  naturelles  encore  assez 
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estimées.  Le  cristal  de  roche  coloré  prend  les  noms  d'aniéihyste 
lorsqu'il  est  violet,  de  fausse  topaze  lorsqu'il  est  jaune,  de  rubu 
de  Bohème  lorsqu'il  est  rose.  Vœil  de  chat  est  un  quartz  pénétré 
d'amiante,  offrant  à  la  suite  de  la  taille  des  reflets  nacrés  qui 
semblent  flotter  dans  l'intérieur  de  la  pierre  lorsqu'on  la  fait 
miroiter  à  la  lumière.  Deux  autres  variétés  qui  produisent  des 
reflets  particuliers  de  lumière,  sont  le  girasol  et  Vaventurine.  Le 
premier  présente  un  fond  laiteux  d'où  s'échappent  des  reflets 
bleus  et  rouges  lorsqu'on  fait  tourner  la  pierre  au  soleil  :  la 
seconde,  de  structure  grenue,  a  un  fond  brun  parsemé  d'une 
foule  de  points  brillants. 

Agate,  —  On  réunit  sous  ce  nom  toutes  les  variétés  de  quartz 
demi -transparentes,  compactes,  à  cassure  terne,  écailleuse  ou 
conchoïdale.  Ces  pierres  sont  toujours  sous  des  formes  nodu- 
laires,  en  rognons  isolés,  en  masses  irrégulières  et  mamelon- 
nées. Leurs  variétés  forment  deux  sections  :  les  unes  sont  gros- 
sières, ce  sont  les  silex  dont  nous  avons  déjà  parlé;  les  autres 
sont  les  agates  fines  ou  calcédoines.  Leur  cassure  est  cireuse,  leur 
transparence  nébuleuse,  leurs  couleurs  vives  et  variées.  D'après 
leur  diversité  d'aspect,  on  en  distingue  plusieurs  sortes  :  telles 
sont  la  calcédoine  bleuâtre  ou  calcédoine  proprement  dite  des 
lapidaires;  la  calcédoine  rouge  ou  cornaline:  la  calcédoine  jaune 
orangé,  vert  pomme,  vert  ponctué  de  rouge,  blanche  et  opaque. 

Comme  les  agates  sont  souvent  composées  de  couches  de 
diverses  couleurs,  l'art  du  lapidaire  consiste  à  les  présenter 
sous  leur  plus  bel  aspect.  Lorsqu'elles  sont  taillées  de  manière 
à  présenter  des  bandes  droites  h  bords  bien  tranchés,  on  les 
nomme  agates  rubannées.  Qimnd  les  bandes  sont  curvilignes  ou 
concentriques,  on  les  désigne  sous  le  nom  d*onyx.  Enfin,  il  en 
est  qui  laissent  voir  dans  leur  intérieur  des  sortes  de  végéta- 
tions moussues  qui  semblent  nager  dans  l'eau  :  ce  sont  les 
agates  arborisées.  On  trouve  des  agates  onyx  en  Orient,  en  Alle- 
magne, en  France. 

Les  plus  belles  agates  arborisées  viennent  d'Arabie.  Leur  prii 
varie  suivant  leur  degré  de  beauté  et  d'originalité.  Celles  d'Alle- 
magne ne  se  vendent  à  l'état  brut  que  8  à  12  francs  le  kilo;  mais 
un  travail  bien  réussi  leur  donne  souvent  une  grande  valeur. 
Tout  le  monde  sait  qu'on  fait  avec  l'agate  des  camées,  des  coupes, 
des  statuettes,  etc.  Vagate  onyx  a  servi  et  sert  encore  spéciale- 
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ment  à  tailler  les  camées.  Cette  variété  possède  deux  couches 
de  la  même  nuance  blanche,  mais  la  supérieure  est  mate  et  l'in- 
férieure translucide.  Cette  diflerence  d'aspect  est  mise  à  profit 
pour  faire  ressortir  le  sujet  sculptural  gravé  sur  l'agate. 

Jaspes.  — Les  jaspes  ont  été,  de  tout  temps,  employés  à  faire 
des  objets  d'art  très-durables  :  des  vases,  des  coupes,  des  sta- 
tuettes; aujourd'hui  on  en  fait  surtout  des  bagues,  cachets, 
bracelets,  breloques  de  montre,  etc.  Ce  sont  des  calcédoines 
opaques,  mélangées  de  diverses  matières  étrangères,  qui  les 
colorent.  Leur  cassure  est  terne;  leurs  couleurs,  plus  ou  moins 
vives,  sont  souvent  variées  dans  le  même  échantillon,  comme 
elles  le  sont  dans  les  agates. 

Les  jaspes  se  trouvent  en  amas  ou  en  couches  de  peu  d'épais- 
seur dans  les  terrains  d'ancienne  formation. 

Opale.  —  L'opale  est  essentiellement  formée  de  silice  et  d'eau. 
Avec  ces  deux  substances  et  dans  de  certaines  conditions  de 
grandeur,  de  transparence  et  d'éclat,  la  nature  a  fait  la  plus 
splendide  pierre  du  monde. 

11  existe  plusieurs  variétés  d'opale,  mais  on  n'en  emploie  que 
trois  dans  la  joaillerie  :  Yopaîe  orientxile,  Yopaîe  feu,  et  Vopale 
commune.  La  première  est  ordinairement  taillée  en  amande,  et 
offre  l'aspect  le  plus  éclatant  et  le  plus  varié.  Elle  réunit,  sur  un 
fond  d'un  blanc  de  lait,  le  rouge  du  rubis,  le  vert  de  l'émeraude, 
le  bleu  du  saphir,  le  jaune  delà  topaze,  le  violet  de  l'améthyste. 
On  la  trouve  en  filons  dans  les  porphyres  argileux  de  la  Hongrie. 

L'opale  feu  a  un  fond  d'un  jaune  de  miel  et  des  reflets  d'un 
rouge  de  feu.  On  la  trouve  au  Mexique;  elle  est  belle,  mais  peu 
durable. 

L'opale  commune  ne  présente  que  très-peu  de  feux  et  ses  cou- 
leurs varient  à  l'infini.  On  la  rencontre  en  filons  mêlés  à  l'opale 
orientale. 

Spinelle.  —  Le  spinelle  fournit  à  la  joaillerie  des  variétés  de 
pierres  rouges  ou  de  rubis  qu'on  nomme  rubis  spinelle  et  rubis 
balais.  Elle  occupe  un  des  premiers  rangs  parmi  les  pierres  pré- 
cieuses, à  cause  de  sa  grande  dureté  et  de  son  vif  éclat.  Com- 
posés essentiellement  d'alumine  et  de  magnésie,  les  rubis  se 
montrent  en  cristaux  très-petits  dans  les  terrains  primitifs.  Les 
plus  beaux  rubis  viennent  de  Ceylan,  de  l'Inde  et  de  la  Chine. 

En  raison  de  leur  dureté,  les  rubis  de  petit  volume  entrent 
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dans  la  construction  des  montres  ;  ils  servent  à  composer  les 
pièces  destinées  à  subir  un  frottement  constant. 

Diamant.  —  De  tout  temps,  le  diamant  a  occupé  la  première 
place  parmi  les  pierres  précieuses,  en  raison  de  sa  rareté,  de  sa 
dureté  et  de  son  prodigieux  éclat.  Mais  sa  haute  valeur  ne  date 
réellement  que  de  l'époque  où  Ton  a  découvert  la  manière  de  le 
tailler. 

Le  diamant  est  un  corps  vitreux,  transparent,  ordinairement 
incolore,  d  un  éclat  tout  particulier,  qu'on  appelle  adamaruin 
d'après  son  nom  même.  C'est  le  plus  réfirangible  de  tous  les 
corps  transparents.  Il  est  si  dur  qu'il  raye  tous  les  corps  sans 
être  rayé  par  aucun,  et  qu'il  ne  peut  être  entamé  que  par  sa 
propre  poussière.  11  pèse  trois  fois  et  demie  autant  que  Teau. 
Sa  composition  est  très-simple  :  il  est  formé  de  carbone,  c'est- 
à-dire  de  charbon  pur. 

Depuis  Newton  qui,  d'après  des  considérations  tirées  des  pro- 
priétés optiques  du  diamant,  devina  qu'il  était  combustible,  de- 
puis Lavoisier  et  Davy,  qui,  par  la  combustion,  le  transformèrent 
en  acide  carbonique,  jusqu'aux  expérimentateurs  de  nos  jours 
qui  ont  vu,  sous  l'influence  d'un  puissant  courant  électrique,  le 
diamant  se  changer  en  un  charbon  analogue  à  celui  que  nous 
brûlons  dans  nos  foyers,  tous  les  chimistes  ont  proclamé  l'iden- 
tité de  nature  du  charbon  et  du  diamant;  ces  deux  corps  ne 
difl*èrent  entre  eux  que  par  la  disposition  différente  de  leurs  mo- 
lécules. 

Le  diamant  cristallise  toujours  dans  la  plupart  des  formes  du 
système  cubique,  et  particulièrement  dans  celle  de  l'octaèdre. 
Ses  cristaux  sont  parfois  irréguliers,  à  faces  curvilignes. 

On  ne  rencontre  les  diamants  que  dans  l'Inde,  le  Brésil  et  la 
Sibérie.  Ils  se  trouvent  dans  les  terrains  d'alluvion  qui  provien- 
nent de  la  destruction  des  rorhes  anciennes,  dont  les  débris  ont 
été  transportés  par  les  eaux.  Les  roches  à  diamant  des  grandes 
Indes,  connues  depuis  très-longtemps,  ne  sont  régulièrement 
exploitées  que  depuis  trois  siècles.  Les  terrains  diamantifères  s'y 
rencontrent  dans  le  Deckan,  aux  environs  de  Golconde,  au  Ben- 
gale et  dans  l'île  de  Bornéo.  Les  mines  du  Brésil  qui  ont  été  dé- 
couvertes au  commencement  du  dix-septième  siècle,  et  qui  sont 
situées  dans  la  province  de  Minas  Geraes,  alimentent  aujourd'hui 
de  diamants  le  commerce  du  monde  entier.  Il  en  parvient  an- 
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Duellement  en  Europe  5  à  6  kilogrammes,  poids  que  la  taille 
réduit  à  160  ou  180  grammes. 

L'extraction  des  diamants  au  Brésil  se  fait  de  la  manière  sui- 
yante.  Les  blocs  quartzeux  à  l'intérieur  desquels  on  rencontre  les 
diamants  sont  brisés  et  amenés  à  l'état  pulvérulent.  Ce  sable  est 
lavé  sur  les  bords  d'un  réservoir  quadrangulaire  dont  l'eau  a  un 
mètre  de  profondeur  :  chaque  laveur  est  assis  devant  ce  réser- 
voir, tenant  une  sébile  qui  contient  2  ou  3  kilogrammes  de  sable. 
Grâce  à  la  manière  habile  dont  les  esclaves  indiens  mouillent  et 
agitent  ce  sable,  aucun  diamant,  si  petit  qu'il  soit,  ne  peut 
échapper  à  la  vue.  Quand  un  des  travailleurs  a  trouvé  un  dia- 
mant, il  crie  aussitôt  :  «  Loué  soit  Noire-Seigneur  Jésus-Christ  !  » 
et  il  le  donne  au  surveillant.  Si  le  diamant  est  d'une  grande  va- 
leur, l'esclave  reçoit  une  récompense,  quelquefois  il  obtient  sa 
liberté.  Mais  il  faut  surveiller  de  près  ces  travailleurs.  Ils  mettent 
souvent  une  adresse  et  une  fécondité  de  stratagèmes  incroyables 
pour  dérober  aux  yeux  leur  riche  trouvaille,  et  ne  prononcer  que 
tout  bas  et  à  leur  profit  le  fameux  :  t  Loué  soit  Notre-Seigneur 
Jésus-Christ  !  » 

Le  diamant  fut,  pour  ainsi  dire,  découvert  une  seconde  fois 
quand  on  apprit  à  le  tailler.  C  est^  en  efTet,  par  le  travail  de  la 
taille  qu'il  acquiert  au  plus  haut  degré  la  puissance  réfractive  et 
la  propriété  de  diviser  à  l'infini  les  faisceaux  lumineux  à  travers 
ses  facettes.  Tout  fait  supposer  que  la  taille  du  diamant  a  été 
connue  de  temps  immémorial  ;  mais  elle  était  alors  facultative, 
irrégulière  dans  ses  procédés.  On  a  cru  longtemps  que  Louis  de 
fierquem,  natif  de  Bruges,  inventa,  en  1476,  la  taille  du  diamant. 
Cependant  on  trouve  mentionnés  dans  l'inventaire  des  joyaux  de 
Louis,  duc  d'Anjou,  dressé  de  1360  à  1368,  des  diamants  taillés. 
Ces  pierres  étaient  toutefois  taillées  tant  bien  que  mal  et  d'une 
manière  peu  favorable  au  jeu  de  la  lumière.  Cet  art  fit 
de  notables  progrès,  vers  1407,  entre  .les  mains  d'un  habile 
ouvrier  nommé  Kerman.  Enfin  Louis  de  Berquem  le  perfec- 
tionna beaucoup  en  imaginant  les  procédés  réguliers  de  la  taille 
actuelle. 

Cette  taille  se  pratique  au  moyen  d'une  plate-forme  horizon- 
tale d'acier  doux,  douée  d'un  mouvement  rapide,  couverte 
ù'égriséCy  c'est-à-dire  de  poudre  de  diamant,  et  sur  laquelle  on 
applique  le  diamant  à  tailler.  Végrisée  s'obtient  en  frottant  pointe 
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contre  pointe  deux  de  ces  diamants  bruts,  nomades  diamants  de 
natuY-e,  qui  résistent  à  la  taille. 

On  ne  pratique  aujourd'hui  que  deux  sortes  de  taille  :  la  taille 
en  rosCy  qu'on  n'applique  qu'aux  diamants  peu  épais,  et  la  taille 
en  brillant,  qui  est  la  plus  recherchée.  Dans  la  forme  en  rosôy  la 
partie  apparente  de  la  pierre  est  une  pyramide  garnie  de  facettes 
triangulaires,  tandis  que  l'autre  côté  est  parfaitement  plat  et 
repose  sur  la  monture.  La  taille  en  brillant  est  destinée  à  faire 
ressortir  la  puissance  réfractive  du  diamant.  Le  côté  supérieur 
de  la  pierre  présente  une  face  que  Ton  nomme  table  et  que  Ton 
entoure  de  facettes  triangulaires  et  en  losange.  L'autre  partie 
offre  la  forme  d'une  pyramide  garnie  également  de  facettes  et 
tronquée  par  une  autre  petite  table  en  culasse.  Cette  dernière 
forme  est  montée  à  jour  de  manière  à  laisser  voir  la  presque 
totalité  de  la  pierre. 

Les  frais  considérables  d'exploitation  des  mines,  la  difficulté 
de  la  taille,  la  parte  qui  en  résulte,  élèvent  considérablement  le 
prix  des  diamants.  Ce  prix  varie  selon  leur  limpidité,  leur  gros- 
seur et  leur  genre  de  taille.  Les  diamants  bruts  colorés  ou  tachés, 
qui  ne  sont  bons  qu'à  faire  de  Ycgrisée,  valent  de  30  à  36  francs 
le  karat  (le  karat  est  un  poids  de  205  milligrammes  ^).  Les  dia- 
mants qu'on  peut  tailler  se  vendent  48  francs  le  karat  (233  francs 
le  gramme),  lorsqu'ils  ne  dépassent  pas  ce  poids.  Mais  s'ils  le 
dépassent,  on  les  estime  par  le  carré  de  leur  poids  multiplié 
par  48.  Quant  aux  diamants  taillés,  leur  prix  dépend  de  la  forme 
de  la  taille  et  de  leur  grosseur. 

Le  plus  beau  diamant  du  monde  est  sans  contredit  le  Régent. 
On  Ta  trouvé  à  45  lieues  au  sud  de  Golconde.  Il  pesait  410  ka- 
rats,  fct  sa  taille,  qui  exigea  deux  ans  de  travail,  Ta  réduit  à 
137  karats.  Il  est  taillé  en  brillant.  Son  eau  est  pure,  son  éclat 
vraiment  adamantin.  Il  a  été  acheté  brut  312  500  francs.  On 
dépensa  pour  le  tailler  125  000  francs.  En  1717,  le  duc  d'Orléans 
l'acheta  3  375  000  francs.  Aujourd'hui  on  l'évalue  à  8  millions 
de  francs.  Tout  le  monde  a  pu  l'admirer  à  l'Exposition  univer- 
selle de  1855. 

Parmi  les  diamants  étrangers  extraordinaires,  nous  citerons 
les  suivants  : 

Le  diamant  du  radjah  de  Mattan,  à  Bornéo,  qui  pèse  brut 
318  karats,  et  qui  est,  dit-on,  de  la  plus  belle  eau. 
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LeNizam^  que  possède  le  roi  de  Golconde.  Il  est  brut  et  pèse 
340  kârats.  On  l'évalue  à  5  millions  de  francs. 

La  Montagne  de  lumière,  dont  le  poids  était  de  186  karats  avant 
la  taille  ;  pierre  extraordinaire  par  son  étendue ,  mais  peu 
épaisse. 

VOrlow,  ou  le  diamant  de  l'empereur  de  Russie.  Il  pèse 
193  karats,  a  la  grosseur  d'un  demi-œuf  de  pigeon,  est  taillé 
à  facettes  et  sert  d'ornement  au  sceptre.  Ce  diamant,  qui  formait 
l'œil  d'une  idole  dans  le  temple  de  Bramah,  fut  pris  par  un  soldat 
français  en  garnison  dans  nos  possessions  de  l'Inde.  Ce  soldat  le 
vendit  50  000  francs.  De  main  en  main,  cette  magnifique  pierre 
arriva  à  l'impératrice  Catherine  II,  qui  l'acheta  pour  2250  000  fr. 
et  une  pension  viagère  de  100  000  francs. 

Le  Grand'Ihic  de  Toscane,  qui  orne  la  couronne  d'Autriche, 
pèse  139  karats  i.  Il  est  jaune  et  d'une  belle  forme.  Le  dernier 
duc  de  Bourgogne,  à  qui  il  appartenait,  le  perdit  à  la  sanglante 
bataille  de  Morat. 

VÈtoUe  du  Sut/,qu'une  négresse  trouva  en  1853  dans  la  province 
de  Minas  Geraes,  pesait  brut  254  karats,  ou  52  grammes  275.  Il 
ne  pèse  plus  que  125  karats  depuis  la  taille.  Il  appartient  à  un 
joaillier  de  Paris. 

Le  roi  de  Portugal  possède,  dit-on ,  un  diamant  d'une  valeur 
fabuleuse.  Gros  comme  un  œuf  de  poule,  de  couleur  jaune 
foncé,  ce  diamant  a  été  trouvé  au  Brésil  et  pèse  1 680  karats. 
Mais  les  renseignements  sur  cette  dernière  pierre  sont  incer- 
tains. 

LES  PERLES  FINES. 


Perles  fines.  —  Les  perles  fines  partagent  avec  le  diamant  le 
privilège  d'orner  le  diadème  des  rois,  de  former  les  parures  des 
femmes  et  les  riches  costumes  des  dignitaires  des  États.  A  l'épo- 
que de  leur  plus  grande  splendeur ,  les  Romains  portaient  des 
vêtements  brodés  de  perles,  et  ces  bijoux  étaient  souvent  d'un 
prix  immense. 

Dans  une  fête  donnée  par  Marc-Antoine,  Cléopatre,  buvant  à 
son  vainqueur,  jeta  dans  la  coupe  et  avala  une  perle  de  la  valeur 
de  1 500000  francs  de  notre  monnaie. 
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Sénèque  reprochait  à  une  dame  romaine  de  porter  à  ses 
oreilles  toute  la  fortune  de  sa  maison. 

Au  dix-septième  sièclei  le  voyageur  Tavemier  revendit  an 
schah  de  Perse  une  perle  au  prix  de  2  700  000  francs. 

La  plus  belle  perle  qui  existe  au  monde  appartient  à  un  prince 
de  Mascate.  Ce  qui  fait  sa  valeur,  c'est  moins  son  volume  que  son 
admirable  transparence. 

Le  schah  de  Perse  actuel  possède  un  long  chapelet  de  perles 
d'une  valeur  incalculable.  Chaque  perle  est  à  peu  près  de  lagros- 
seur  d'une  noisette. 

La  simplicité  du  costume  moderne  se  prête  moins  que  les 
vêtements  des  anciens,  et  ceux  des  Orientaux,  à  Texhibition  de 
ces  «  gouttes  de  rosée  solidifiée  »  comme  on  les  nomme  en  Asie. 
Cependant  on  connaît  aujourd'hui  de  magnifiques  joyaui  de 
cette  nature.  La  reine  d'Angleterre  possède  un  véritable  trésor 
de  perles  fines,  et  l'empereur  des  Français  un  collier  de  408  per- 
les, du  poids  de  16  grammes  chacune,  de  la  plus  belle  eau,  et 
dont  l'ensemble  vaut  plus  de  500  000  francs. 

Quelle  est  l'origine  et  la  nature  de  la  perle  fine? 

Dans  la  classe  des  mollusques  qui  peuplent  les  mers  et  les 
eaux  douces,  certains  mollusques  à  coquilles  sécrètent  une  ma- 
tière à  la  fois  calcaire  et  cornée,  c'est-à-dire  minérale  et  ani- 
male, qu'ils  appliquent  aux  parois  intérieures  du  coquillage 
pendant  les  diverses  périodes  de  leur  croissance  :  c'est  ainsi  que 
se  forme  la  substance  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  nacre,  La 
surabondance  de  cette  même  matière  a  souvent  pour  résultat 
de  produire  des  gouttelettes  ou  des  tubérosités,  que  Ton  trouve 
tantôt  adhérentes  à  l'intérieur  des  valves,  tantôt  logées  dans  la 
partie  charnue  du  mollusque.  Dans  ce  dernier  cas,  ces  tubé- 
rosités, en  s'augmentant  chaque  année  d'une  couche  de  ma- 
tière nacrée,  acquièrent  une  forme  plus  sphérique,  et  restent 
brillantes,  translucides  et  dures  :  c'est  ainsi  que  prennent  nais- 
sance les  perles  finesy  si  renommées  et  si  recherchées  comme 
objet  de  parure  et  d'ornement.  Ces  excrétions  calcaires  qui  se 
forment  naturellement  dans  l'intérieur  de  la  coquille  du  mol- 
lusque, produisent  donc  tantôt  la  nacre,  tantôt  les  perles,  selon 
la  forme  de  la  concrétion  ;  mais  les  perles  sont  de  beaucoup  le 
produit  le  plus  précieux. 

Les  grosses  huîtres  des  mers  des  Indes  occidentales,  qui  por- 
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tent  le  nom  de  pintadines  mères  perles  {ostrea  margaritifera),  four- 
nissent les  perles  les  plus  estimées.  Mais  beaucoup  d'autres  va- 
riétés d'huftres  sont  aussi  perlières,  et  des  mollusques  autres  que 
rhuttre,  tels  que  notre  moule  commune  {mytUus  edulis),  la  moule 
à  q/gnes  {anodonta  cycneus)  et  les  unios,  ou  muletes^  mollusques 
d'eau  douce,  sont  également  perlières.  L'huitre  commune  {ostrea 
edulis)  produit  aussi  des  perles  ;  mais  tous  ces  derniers  produits 
ont  peu  de  valeur  dans  le  commerce. 

Les  perles  sont  ordinairement  incolores,  mais  on  en  connaît 
qui  présentent  diverses  teintes.  La  pinne  marine j  espèce  de  moule 
qui  se  trouve  dans  la  mer  Rouge  et  la  Méditerranée,  et  qui  at- 
teint de  grandes  dimensions,  produit  des  perles  roses.  Ce  même 
mollusque  sécrète  une  sorte  de  soie,  longue  de  10  à  20  centi- 
mètres, que  les  anciens  Égyptiens  nommaient  byssus,  et  qui  ser- 
vait à  faire  de  riches  tissus.  En  Sicile  et  en  Calabre,  on  fabrique 
encore  aujourd'hui  avec  le  byssus  une  étoffe  soyeuse  et  brillante. 
Mais  la  difficulté  de  trouver  des  plongeurs  pour  la  pèche  de  ce 
mollusque  rend  très-rare  l'emploi  de  cette  matière  textile,  qui 
n'a  jamais  été  qu'une  sorte  de  curiosité  de  l'histoire  naturelle. 
Les  perles  roses  sont  fournies  par  un  autre  mollusque,  la  mr- 
binelU  de  l'océan  Indien.  On  connaît  encore  des  perles  jaunes, 
grises,  et  teintées  de  bleu .  Il  en  est  même  de  complètement 
noires.  Un  auteur  dramatique  de  nos  jours,  M.  Sardou,  a  fait 
de  la  perle  noire  le  sujet  d'une  agréable  comédie. 

Ces  variétés  de  couleurs  tiennent  à  la  nature  du  sol  sur  lequel 
le  mollusque  a  vécu,  et  par  conséquent  aux  gaz  ou  éléments  di- 
vers qui  flottaient  dans  les  eaux  où  il  s'est  développé. 

La  forme  de  la  perle  iine  dépend  de  la  situation  où  le  hasard 
a  placé  le  noyau  de  cette  concrétion  animale.  Si  ce  noyau  est 
placé  entre  les  manteaux  charnus  du  mollusque,  ses  mouve- 
ments imprimeront  à  la  perle  une  forme  arrondie  ;  si  elle  est 
placée  près  des  charnières,  sa  forme  sera  aplatie,  etc. 

La  perle  fine  est  altérable  et  doit  être  conservée  avec  certaines 
précautions.  Composée  de  carbonate  de  chaux,  uni  à  une  faible 
proportion  de  matière  organique,  elle  est  attaquable  par  tous  les 
agents  qui  agissent  chimiquement  sur  le  carbonate  de  chaux.  Les 
acides  faibles  l'altèrent,  et  les- acides  concentrés  la  dissoudraient 
en  totalité.  S'il  n'est  pas  historiquement  exact  que  Cléopatre  ait 
commencé  par  faire  dissoudre  dans  du  vinaigre  la  fameuse  perle 
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Dans  TAmérique  du  Sud,  les  ptebeurs  de  perles  ouvrent  les 
hoitres  une  à  une  arec  leurs  couteaux,  et  cherchent  les  perles 
en  écrasant  entre  leurs  doigts  la  chair  du  mollusque.  Ce  travail 
est  plus  lent  que  la  mise  en  bouillie  et  le  lavage  des  détritus  tels 
qu*on  les  pratique  aux  Indes  orientales  ;  mais  les  Américains 
prétendent  que,  par  ce  mode  d'opérer,  les  perles  conservent 
mieux  leur  fraîcheur  et  la  pureté  de  leur  eau. 

Donnons  quelques  indications  sur  les  pêcheries  de  perles  en 
Europe.  En  Ecosse,  on  trouve  des  moules  perlières  dans  les  cours 
d'eau  du  Perth,  du  Tay,  du  Don,  etc.  Dans  le  Gum*berland,  la 
rivière  dlrt,  et  dans  le  pays  de  Galles,  celle  de  Conway,  fournis- 
sent également  des  moules  à  perles.  Ces  pêcheries  sont  un  revenu 
pour  le  gouvernement  anglais,  qui  en  afferme  le  privilège. 

Les  fermiers  des  pèches  font  ramasser  les  moules  à  l'embou- 
chure  des  cours  d'eau  à  Fépoque  de  la  marée  basse;  ils  les  met- 
tent sur  le  feu  dans  de  grandes  chaudières,  et  quand  les  coquilles 
se  sont  ouvertes,  ils  en  arrachent  les  mollusques  pour  les  faire 
cuire.  Après  la  cuisson,  on  en  fait  une  bouillie  en  les  écrasant 
avec  les  pieds,  on  délaye  cette  bouillie  dans  une  grande  quan- 
tité d'eau,  et  on  la  soumet  à  plusieurs  lavages  successifs  dans 
des  sébiles  de  bois  où  le  sable  et  les  perles  ne  tardent  pas  à  se 
déposer  par  l'efTet  de  leur  plus  grande  densité.  Le  lavage  ter- 
miné, on  laisse  les  sébiles  exposées  à  Tair,  et  quand  le  produit 
qu'elles  contiennent  est  complètement  sec,  on  y  cherche  les 
perles  avec  les  barbes  d'une  plume,  pour  les  remettre  ensuite  à 
un  surveillant,  qui  paye  ce  travail  à  raison  du  poids  de  la  perle 
trouvée.  En  Irlande,  les  rivières  de  plusieurs  contrées,  entre 
autres  celles  de  Tyrone  et  de  Donegal,  renferment  aussi  des 
moules  à  perles  ;  quelques-unes  de  ces  perles  atteignent  parfois 
le  prix  de  20  livres  sterling. 

Dans  plusieurs  cours  d'eau  du  continent,  dans  l'Essler  en  Saxe, 
dans  le  Watawa  et  dans  la  Moldau  en  Bohême,  les  propriétaires 
riverains  ramassent  des  moules  perlières. 

En  France,  on  peut  aussi  récolter  quelques  perles  huîtrières, 
et  les  joailliers  s'en  procurent  quelquefois.  Mais,  comme  toutes 
les  perles  d'Europe,  elles  sont  ternes,  d'un  blanc  rose,  et  d'une 
médiocre  valeur. 
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Les  aliments  et  les  boissons  ne  suffisent  pas  à  l'homme,  qui 
n'est  pas  uniquement  composé  de  matière.  Les  produits  alimen- 
taires réparent  les  pertes  matérielles  de  notre  corps ,  mais  notre 
élément  intellectuel  et  moral  réclam 3  l'usage  de  certains  autres 
agents.  Exposé,  comme  les  animaux,  aux  souffrances  physiques, 
Thomme  est  sujet,  en  outre,  aux  peines  morales,  aux  incessantes 
préoccupations  de  la  vie  sociale,  qui  de  nos  jours  est  devenue 
de  plus  en  plus  difScile.  Par  la  loi  môme  de  sa  nature,  il  éprouve 
le  besoin  de  secouer  pour  un  moment  le  poids  de  ses  ennuis  et 
de  ses  chagrins,  de  verser  quelques  gouttes  de  passager  bonheur 
dans  la  coupe  douloureuse  de  la  vie ,  d'échapper  aux  lourdes 
chaînes  du  monde  réel ,  pour  s'envoler  dans  la  région  éthérée 
des  réveSy  de  l'imagination  et  de  l'idéal.  De  là  l'usage  des  exci- 
tants, que  l'on  retrouve  chez  les  divers  peuples,  anciens  ou  mo- 
dernes, dont  l'emploi  n'a  rien  de  condamnable  en  soi,  et  ne 
devient  dangereux  que  par  l'abus.  Chez  les  anciens ,  le  lotus 
et  le  nipenthès;  chez  les  Orientaux  modernes,  l'opium  et  le 
haschisch;  dans  notre  Occident,  le  tabac,  le  café,  le  thé,  l'alcool, 
les  eaux-de-vie ,  telles  sont  les  substances  qui  ont  joué  et  qui 
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jouent  encore  le  rôle  d'excitant.  Chaque  pays  a ,  d'ailleurs ,  ses 
excitants  ou  ses  narcotiques  particuliers.  L'Australie  et  la  Poly- 
nésie ont  leur  atHi  ou  kava;  le  Pérou,  sa  coca^  analogue  au  caf& 
par  ses  propriétés  excitantes;  la  Nouvelle-Grenade  et  les  mon- 
tagnes de  l'Himalaya,  leur  pomme  épineuse;  les  Indiens  de  la 
Floride,  leur  apalachine  émitique;  l'Amérique  du  Nord  et  l'Eu- 
rope ,  leur  gali  odorant  et  leur  ledum.  En  un  mot,  tous  les  peu- 
ples ont  possédé  ou  possèdent  encore  leurs  excitants  particuliers. 
Nous  passerons  ici  en  revue,  au  point  de  vue  spécial  de  cet  ou- 
vrage ,  c'est-à-dire  pour  en  donner  un  signalement  scientifique 
précis ,  les  excitants  qui  sont  d'un  usage  habituel  dans  notre 
société  nioderne,  à  savoir  le  tabac,  le  café ,  le  thé^  les  diverses 
eauX'de-vie  et  les  liqueurs. 


LE  TABAC. 


Le  tabac  nous  est  fourni  par  une  plante  du  genre  nicoUanaf 
qui  fait  partie  de  la  famille  des  Solanées.  Toutes  les  espèces  du 
genre  nicotiana  peuvent  être  cultivées  pour  produire  le  tabac  à 
fumer  ou  à  priser;  on  en  c  onnalt  cinquante-huit  espèces ,  dont 
la  plupart  donnent  des  feuilles  propres  à  cet  usage.  Mais  l'espèce 
qui  est  le  plus  communément  cultivée,  et  qui  a  donné  naissance 
à  plusieurs  variétés  fournissant  autant  de  tabacs  différents,  c'est 
la  nicotiana  tabacum,  connu  sous  les  noms  vulgaires  de  nicotiane 
à  grandes  feuilles  ^  de  grand  tabac j  tabac  vrai.  C'est  une  plante 
haute  de  l  mètre  60  centimètres ,  giutineuse,  rameuse  et  velue, 
à  feuilles  ovales  entières.  Ses  fleurs  sont  roses,  tubuleuses, 
disposées  en  belles  panicules  terminales  ;  elles  donnent  nais- 
sance à  un  fruit  sec,  capsulaire,  qui  renferme  dans  chacune  de 
ses  loges  un  grand  nombre  de  très-petites  graines  brunes  et 
ridées. 

Le  tabac  est  originaire  du  Nouveau-Monde.  Il  fut  connu  des 
Espagnols  vers  l'année  1520.  C'est  en  1560  qu'il  fut  introduit  en 
France.  Jean  Nicot,  bourgeois  de  Nîmes,  devenu  secrétaire  du 
roi  de  France ,  avait  été  envoyé  en  ambassade  à  Lisbonne  par  le 
roi  François  II.  Un  marchand  flamand ,  qui  probablement  avait 
eu  connaissance  du  tabac  par  les  Espagnols,  donna  à  l'ambassa- 
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leur  du  roi  de  li'rance  des  graines  de  cette  plante,  et  même, 
lll-on,  dujtaliac  en  [loudre.  Jean  Nicot  envoya  le  tout  à  la  reine 


tettierioe  de  Médicis  ;  la  plante  nouvelle  reçut  donc,  en  France. 

s  dcui  noms  d'htrbe  de  la  reine  ou  de  nkoliane. 
\  Mais  toute  gloire  a  ses  prétendants.  André  Thëvet,  moine 
Ktrdelier,  célèbre  par  ses  voyages,  et  qui  fut  aumônier  de  la 
reine  Catherine,  en  I55B,  dispute  à  Jean  Nicot  l'honneur  d'avoir 
doté  la  France  du  tabac.  ■  Je  puis  me  vanter,  dit  André  Thévet 

lans  an  gros  in-Colio  publié  en  1517  pour  appuyer  ses  droits 

B  priorité  à  la  découverte  du  taiiac),  d'avoir  été  le  premier  en 

bance  qui  ait  apporté  la  graine  de  cette  plante,  et  pareillement 

mé  et  nommé  ladite  plante  l'herbe  Àngoumoise.  Depuis,  un  qui- 

n  qui  ne  fil  jamais  le  voyage,  quelque  dix  ans  après  que  je  fus 

B  retour,  lui  donna  son  nom.  •  Ce  quidam  est  néanmoins  con- 

Idéré  encore  par  beaucoup  de  critiques  comme  le  véritable 
hltroducleur  du  labac  en  France. 
i  Comment  les  bommes  ont-ils  été  amenés  à  employer  la  plante 

péricaîne  selon  les  trois  modes  usités,  c'est-à-dire  en  fumée, 

I  prmdre,  en  masticatoire! 
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Quand  les  Espagnols  abordèrent  au  Mexique,  ils  trouyèrent  le 
tabac  en  usage  chez  les  indigènes,  qui  l'aspiraient  en  faonée,  an 
moyen  de  morceaux  de  roseaux,  plus  ou  moins  longs,  remplis 
de  feuilles  de  cette  plante.  On  allumait  ces  roseaux  par  un  bout 
et  on  aspirait  la  fumée  par  Tautre.  L'origine  de  ia  pipe  est  moins 
connue.  Elle  est  toutefois  plus  ancienne  qu'on  ne  le  croit  géné- 
ralement, car  on  a  trouvé  dans  les  monuments  ftinéralres  d'une 
race  d'hommes  aujourd'hui  éteinte,  qui  habitait  l'Amériqpie  six 
cents  ans  au  moins  avant  sa  découverte  par  les  Européens,  des 
pipes  de  diverses  et  curieuses  formes,  souvent  décorées  d'(Mrne- 
ments  et  de  sculptures.  D'après  ces  vestiges,  l'usage  du  tabac  à 
fumer  remonterait,  en  Amérique,  à  un  millier  d'années  avant 
notre  époque.  Selon  M.  Ampère,  la  première  description  de  la 
pipe  fut  donnée,  vers  l'an  1498,  par  un  prêtre  que  Colomb  avait 
laissé  à  Haïti  lors  de  son  grand  voyage,  et  qui,  à  son  retour  en 
Europe,  publia  cette  description. 

L'origine  du  cigare  est  sans  doute  tout  aussi  ancienne,  car  les 
Caraïbes  des  Antilles,  auxquels  il  faut  joindre  les  Cingalais,  ainsi 
que  les  habitants  des  lies  de  l'océan  Oriental  et  des  deux  pres- 
qu'îles de  rinde,  ne  fumaient  le  tabac  que  sous  cette  forme. 

C'est  probablement  aux  Espagnols  et  aux  Portugais  qu'on  doit 
l'usage  du  tabac  à  priser.  Catherine  de  Médicis  ât,  comme  on  l'a 
vu  plus  haut,  la  fortune  de  cette  poudre  en  France.  C'étaient  au- 
trefois l'Espagne  et  le  Portugal  qui  nous  envoyaient  le  tabac  à 
priser;  il  était  alors  sous  forme  de  carottes^  qu'il  fallait  râper 
pour  en  faire  de  la  poudre.  Le  roi  Louis  XVIII,  qui  en  usait 
beaucoup,  préparait  lui-même  son  tabac  à  priser  avec  des  ca- 
rottes de  tabac  de  Lisbonne  et  une  râpe  d'ivoire. 

L'habitude  de  mâcher  le  tabac  est  également  très-ancienne. 
Ce  sont  les  Indiens  qui  ont  dû  donner  aux  Européens  la  première 
idée  de  cette  dégoûtante  habitude. 

Il  ne  sera  pas  sans  intérêt  de  faire  remarquer  ici  que  les  peu- 
plades américaines  attachaient  une  idée  rehgieuse  à  l'usage  du 
tabac  à  fumer. 

c  La  fumée  du  tabac  était,  dit  M.  J.-J.  Ampère,  chez  les  peuples  de 
race  américaine  et  chez  les  sauvages  de  TAmérique  septentrionale,  une 
chose  sacrée.  Elle  joua  un  rôle  dans  les  cérémonies  du  sacre  de  Monté- 
zuma,  et  sur  un  bas-relief  du  Vatican  on  voit  deux  hommes  offrant  à  une 
sorte  de  croii  la  fumée  d^un  cigare.  Les  Indiens  de  la  Virginie  croyaient 
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que  le  manitou  (resprît)  résidait  dans  la  fumée  du  tabac.  Chez  les  Natchez, 
le  prêtre,  marchant  à  la  tête  du  peuple,  allait  sur  un  tertre  attendre  le 
lever  du  soleil,  et  alors  il  lançait  une  bouffée  de  tabac  en  Phonneur  de 
Tastre  que  ces  peuples  adoraient....  La  pipe  ne  figure  pas  seulement  dans 
les  conseils  indiens  et  dans  leurs  assemblées  pacifiques,  il  y  a  le  calumet 
de  la  guerre  aussi  bien  que  le  calumet  de  la  paix.  » 

L'usage  du  tabac,  devenu  de  nos  jours  si  général  en  Europe, 
a  rencontré  à  l'origine  une  terrible  opposition.  Le  roi  d'An- 
gleterre Jacques  I"  composa  une  violente  diatribe  contre  le 
tabac,  qu'il  voulait  absolument  proscrire  de  ses  États.  Le  sultan 
Amurat  YI,  qui  ne  savait  pas  écrire  de  dissertations,  eut 
recours  à  des  moyens  plus  directement  coercitifs  :  il  faisait  appli- 
quer cinquante  coups  de  bâton  sur  la  plante  des  pieds  de  tout 
musulman  convaincu  d'avoir  fumé  ;  à  la  première  récidive,  il 
faisait  couper  le  nez  au  délinquant.  Le  grand  Sophi,  souverain 
des  Perses,  faisait  couper  la  lèvre  ou  le  nez  à  ceux  de  ses  sujets 
coupables  d'avoir  fumé  ou  prisé.  En  Russie,  les  fumeurs  furent 
d'abord  rangés  au  nombre  des  suspects  politiques,  et  c'est 
assez  dire  si  on  les  surveilla  de  près.  Plus  tard,  l'empereur 
Federowith  appliqua  avec  zèle,  dans  son  empire,  le  système  des 
coups  de  bâton  sur  la  plante  des  pieds  et  de  l'amputation  du 
nez.  En  Italie,  le  pape  Urbain  YIII  lança  une  bulle  d'excom- 
munication contre  ceux  qui  fumeraient  dans  les  églises.  Cette 
excommunication  fut  étendue  par  des  évéques  à  ceux  qui  se 
borneraient  à  priser  dans  les  églises.  Au  dix-septième  siècle, 
de  célèbres  médecins  de  la  Faculté  de  Paris  soutenaient  de  vio- 
lentes thèses  contre  l'usage  du  tabac.  Mais  l'histoire  ajoute  que 
ces  docteurs,  qui  ne  savaient  pas  prêcher  d'exemple,  aspiraient 
d'énormes  prises  de  tabac,  et  fermaient  à  grand  bruit  leur  taba- 
tière, pendant  qu'ils  argumentaient  avec  feu  contre  la  drogue 
incriminée. 

Le  tabac,  qui  a  trouvé  de  bonne  heure,  comme  on  le  voit,  de 
féroces  et  de  ridicules  détracteurs,  devait  sortir  triomphant  de 
tant  d'épreuves  diverses.  Il  ne  tarda  pas,  en  effet,  à  s'emparer 
du  monde  presque  tout  entier.  Cultivée  aujourd'hui  sous  toutes 
les  latitudes,  cette  plante  plaît  au  nègre,  au  Hottentot,  au 
Samoiède,  aux  naturels  de  la  Nouvelle-Hollande,  comme  aux 
peuples  les  plus  civilisés  de  l'Europe  et  du  Nouveau-Monde. 

On  se  demande  ce  qui  a  valu  au  tabac  cette  prodigieuse  for- 
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tone.  Gommert  une  herbe  fétide,  fumée  par  les  sauvages  de 
TAmérique,  a-t-elle  soumis  le  monde  presque  entier  à  un 
empire  qui  ne  fait  que  s'accroître  chaque  jour  T  Voici  la  réponse 
la  plus  rationnelle  à  faire  à  cette  question,  que  i*on  s'adresse 
si  souvent. 

Le  tabac  est  un  excitatu^  c'est  un  excitant  du  cerveau  ;  à  ce 
titre  il  exerce  sur  les  hommes  la  séduction,  Tentratnement 
qu'inspire  tout  excitant  agréable.  Interrogez  un  ftimeur  intélU- 
gent,  et  demandez -lui  pourquoi  il  fume;  il  vous  dira  :  c  Mon 
goût  et  mon  odorat  sont  très-agréablement  flattés  par  la  fumée 
de  mon  cigare.  J'aime  à  suivre  de  Tœil  les  formes  capricieuses 
que  prend  la  fumée,  qui  se  roule  en  anneaux  ou  se  déroule  en 
spirales  bleuâtres.  Le  tabac  exerce  sur  mon  esprit  une  influence 
heureuse,  il  me  calme  si  je  suis  agité,  me  berce  vaguement  si 
je  suis  tranquille  ;  d'autres  fois  il  excite  mon  imagination,  tou- 
jours il  endort  mes  ennuis,  ou  me  distrait  de  mes  préoccupa- 
tions pénibles.  »  Voilà  sans  doute  la  véritable  explication  de 
l'attraction  puissante  exercée  par  le  tabac  sur  l'homme  civilisé. 
Son  action  nuisible  a  été  un  peu  exagérée.  Pris  à  dose  modérée, 
il  est,  chez  l'adulte,  peu  malfaisant  pour  la  santé  ;  comme  tous 
les  autres  excitants,  il  ne  devient  dangereux  que  par  l'abus  ou 
par  des  prédispositions  individuelles.  Toutefois,  l'enfance  et  la 
jeunesse  doivent  s'en  abstenir  avec  le  plus  grand  soin,  car  à 
cette  période  de  la  vie  il  exerce  sur  les  organes  cérébraux  une 
action  positivement  malfaisante. 

Naturalisé  dans  toutes  les  parties  du  monde,  le  tabac  est 
aujourd'hui  cultivé  en  grand  dans  plusieurs  pays  :  les  lieux  les 
plus  renommés  pour  sa  culture  sont  Bornéo,  le  Brésil,  la  Virgi- 
nie, la  Havane,  le  Mexique,  Tfle  de  Ceylan.  En  Europe,  on  estime 
particulièrement  les  tabacs  de  l'Italie,  de  l'Espagne,  de  la  Hol- 
lande, de  l'Angleterre.  Les  Français  recherchent,  parmi  les 
tabacs  indigènes,  ceux  de  la  Guyenne,  de  la  Normandie,  de 
l'Artois,  de  l'Alsace.  Mais  on  Ta  dit,  pour  la  culture  du  tabac. 

Sous  la  voûte  du  ciel  il  n^est  que  la  Havane; 
Le  soleil  qui  le  dore  en  est  enorgueilli  ; 
Le  reste  ne  vaut  pas  l'honneur  d'être  cueilli. 

C'est  le  gouvernement  français  qui,  sous  Richelieu,  eut  le 
premier  l'idée  d'établir  un  impôt  sur  le  tabac.  Un  tel  exemple 
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trouva  vite  des  imitateurs  dans  les  autres  gouvernements  de 
l'Europe,  qui  frappèrent  à  Tenvi  le  tabac  de  taxes  de  plus  en 
plus  fortes.  Ce  monopole  a  pris  de  l'importance  en  France  au 
fur  et  à  mesure  de  l'accroissement  de  la  consommation  du 
tabac.  Depuis  1811,  époque  à  laquelle  sa  fabrication  fut  exclu- 
sivement attribuée  au  gouvernement,  et  surtout  depuis  1830, 
les  produits  de  cet  impôt  sont  devenus  énormes.  La  totalité  du 
revenu  du  monopole  du  tabac,  depuis  rétablissement  de  la  régie 
en  1811  jusqu'à'la  fin  de  1854,  s'élève  à  plus  de  4  milliards  de 
francs.  La  consommation  annuelle  des  tabacs  de  toutes  sortes 
rapporte  aujourd'hui  plus  de  200  millions  au  budget  français. 
Il  résulte  des  chiffres  du  budget  de  l'empire  français,  que  les 
revenus  de  l'impôt  du  tabac,  pour  l'année  1861,  ont  été  de 
216  millions.  On  a  consommé  pendant  cette  année  7  millions 
de  cigares. 

Arrivons  aux  procédés  employés  dans  les  manufactures  pour 
la  préparation  du  tabac  sous  ses  diverses  formes. 

La  fabrication  du  tabac  se  fait,  en  France,  dans  dix  manufac- 
tures :  à  Paris,  Lille,  le  Havre,  Morlaix,  Bordeaux,  Tonneins, 
Toulouse,  Lyon,  Strasbourg  et  Marseille.  C'est  le  tabac  du  Lot, 
qui  se  fabrique  à  Tonneins,  qui  est  le  plus  riche  en  nicotine.  Il 
en  renferme  8  pour  100.  Dans  ces  diverses  manufactures,  on 
transforme  les  feuilles  séchées  de  la  nicotiane  en  cigares,  en 
tabac  à  fumer,  à  priser  et  à  chiquer. 

Achetées  aux  cultivateurs  du  pays,  les  feuilles  de  la  plante 
sont  d'abord  isolées,  triées,  assorties,  mouillées  avec  de  l'eau 
salée,  et  écotées^  opération  qui  a  pour  but  d'enlever  à  chaque 
feuille  la  nervure  moyenne  et  les  nervures  adjacentes  qui  excè- 
dent une  certaine  grosseur.  Les  feuilles  passent  ensuite  dans 
des  ateliers  spéciaux,  où  doivent  s'exécuter  les  différentes  opé- 
rations que  nous  allons  passer  en  revue. 

Parlons  d'abord  de  la  préparation  du  tabac  à  fumer.  Elle  se 
fait  en  quatre  opérations  :  l""  on  hache  les  feuilles  au  moyen  de 
machines  particulières  armées  d'un  couteau,  mues  par  la  vapeur; 
2*'  on  torréfie  légèrement  le  tabac  haché  en  le  plaçant  sur  des 
tables  horizontales  qui  résultent  de  la  juxtaposition  d'un  grand 
nombre  de  tuyaux  de  cuivre,  dans  l'intérieur  desquels  circule 
de  la  vapeur  d'eau  chauffée  à  120^;  cette  torréfaction  des  feuilles 
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i  iijiir  2Wl  itf  inpiiCBir  leor  fermentation  ultérieure  ;  on  sèche 
^-anûesifflr  j»  i-sflles  iorréâées  en  les  étalant  sur  des  claies 
:  msitt  aidnrir  i  Tair  libre, 

~  iii  ramimaxjk  5e  prépare  le  tabac  à  fumer  dans  nos  manufac^ 
luresv  \«^Qttiuixs  :!^nxùiSD«t  que  le  tabac  ordinaire,  vulgairement 
r^onmr  xa^^nù  se  mnçiose  d  on  mélange  de  feuilles  indigènes 
-*  aè  euiiles  ^fcncsw»  Yeiumt  du  Maryland  et  de  la  Hongrie. 
*!«ir  t  :2sm:  ia  -•«itfw  on  n'emploie  que  les  feuilles  indigènes 
»   iiBidte  JBwenK.  mêlées  avec  les  déchets  provenant  de 


lartotfffir  «  prépare  à  la  Havane,  dans  le  Maryland, 
e  lisant.  ^îor^  par  le  même  moyen,  qui  se  réduit,  comme 
«  e  nnt^  iantfsuspJie  dessiccation  des  feuiUes  après  une  légère 

\u  «ircttLvnL  vies  aiwer  nécessite  deux  opérations  distinctes: 
iiw  Tvur  3ÙW  TeûTdoppe  ou  la  robe  du  cigare,  l'autre  pour 
e  ;i*4uvc  ifi  j^tltes  qui  se  trouve  à  Tintérieur. 

'**^  ,TicLi  àe$  fimilles  destinées  à  la  robe  exige  un  soin  scrupu- 
\fttx:  iu  vAoi:i  et  de  la  perfection  de  cette  robe  dépendra,  en 
rdV*»  la  .^uaiite  du  cigare.  L'enveloppe  extérieure  se  compose 
-;t?  ^rirtùes  feuilles  convenablement  taillées  et  sans  déchirure. 
On  les  applique^  avec  un  peu  de  colle  de  pâte,  sur  les  feuilles 
iriienies^  plus  petites  et  préalablement  enroulées.  Les  petites 
îi»uiiles  étant  enveloppées  dans  les  grandes,  et  le  cigare  étant 
ainsi  terminé,  on  le  porte  dans  une  étuve,  ou  séchoir,  dont  la 
température  est  seulement  de  20  à  24». 

La  fabrication  des  cigarettes  est  d'une  grande  importance  à  la 

Havci.te»  car  les  créoles  de  i'île  de  Cuba  et  TEspagne  entière  en 

•vv  ;t:»«  ^au».ie  consommation.  On  fabrique  les  cigarettes  avec 

,v  Ax\^^  sK»^  feuilles  de  tabac  ayant  servi  à  la  fabrication  des 

.^M**x.   ^  c^;  <ri*t*  on  commence  par  broyer  grossièrement  ce 

-.  >.v  >  ^^•'  -^  ra5^T  au  crible.  L'ouvrier  a  sur  ses  genoux  une 

r.::*t^^  cc>ifî-<vn*nt  la  poudre  grossière  de  tabac  :  il  place  ce 

s^r^  im  £:*$^iince  fragment  de  papier,  et  au  moyen  de 

ni.  N.  (^0-  î  le  pouce  est  armé  d'un  dé  en  fer,  il  rouIe,la 

.^t,  ->v^  une  dextérité  que  peut  seule  donner  une  longue 

^...  tn.i^    l'r.   bon  ouMier  feit  plus  de  4000   cigarettes  par 

r  a  ^-hrrMion  des  rdies  de  tabac  à  chiquer  est  assez  compli- 
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quée.  On  procède  d'abord  au  filage  des  feuilles,  qui  s'opère  au 
moyen  d'un  rouet.  Les  feuilles  de  tabac  sont  apprêtées  en  éche- 
veaux  plus  ou  moins  volumineux  et  placés  les  uns  au  bout  des 
autres,  comme  s'il  s'agissait  de  filer  une  corde  ou  de  fabriquer 
un  cigare  sans  lin  ;  on  les  roule  ensuite  sur  une  grande  table  en 
lescouvrant  d'une  feuille  plus  large  pour  les  contenir;  on  obtient 
ainsi  des  espèces  de  cordes  de  feuilles  de  tabac,  qu'on  enroule 
h  mesure  autour  d'un  rouet.  Quand  le  rouet  est  rempli,  on  dévide 
la  corde  et  on  la  coupe  de  manière  à  en  faire  des  rôles  d'un 
poids  déterminé.  Pressés,  ficelés  et  desséchés,  ces  rôles  sont 
livrés  au  commerce.  Les  marins  font  seuls  usage  du  tabac 
comme  masticatoire. 

Les  carottes  de  tabac  ne  doivent  pas  être  confondues  avec  les 
rôles.  Comme  on  vient  de  le  voir,  les  rôles  ne  sont  autre  chose 
que  le  tabac  à  chiquer;  les  carottes  sont  destinées  à  tenir  lieu, 
soit  de  tabac  à  fumer  en  les  coupant,  soit  de  tabac  à  priser  en 
les  râpant.  On  prépare  ces  carottes  de  la  même  manière  que  les 
rôles^  si  ce  n'est  qu'au  lieu  de  mettre  le  tabac  filé  en  rôlesy  on 
coupe  en  parties  égales  les  bouts  qu'on  tire  du  rouet  ;  on 
les  rassemble  au  nombre  de  huit  et  on  les  presse  dans  un 
moule  qui  leur  donne  à  peu  près  la  forme  d'une  racine  de 
carotte. 

Passons  à  la  fabrication  du  tabac  à  priser,  qui  présente  les 
manipulations  les  plus  longues.  Il  est  ici  indispensable  de  recou- 
rir à  la  fermentation  des  feuilles,  ce  qui  ne  se  fait  point  pour 
le  tabac  à  fumer.  On  fabrique  dans  nos  dix  manufactures  plu- 
sieurs sortes  de  tabacs  à  priser,  maisla  préparation  vraiment  im- 
portante est  celle  de  la  poudre  ordinaire,  qui  contient  75  pour 
100  de  tabac  indigène,  25  pour  100  de  tabacs  étrangers,  avec  un 
peu  de  rebut  provenant  de  déchets  de  tabac  à  fumer  ou  de 
cigares. 

Pour  préparer  Isl  poudre  à  priser  ordinaire,  après  avoir  mouillé 
les  feuilles,  on  les  hache  avec  une  machine  particulière,  qui  se 
compose  d'une  roue  tournant  rapidement  sur  son  axe  et  portant 
à  sa  circonférence  plusieurs  couteaux  bien  affilés.  Une  toile  sans 
fin  amène,  d'une  manière  continue,  les  feuilles  de  tabac  au  de- 
vant de  ces  couteaux.  Ainsi  hachées,  les  feuilles  sont  réunies  en 
énorme  tas  de  20  000  à  40  000  kilogrammes.  La  fermentation 
s'établit  rapidement  dans  cette  masse  végétale  ;  par  suite  de 
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cette  fermentation,  sa  température  peuts'élever  jusqu'à  80'.  Les 
résultats  de  cette  fermentation,  dite  en  niasse^  sont  la  neutrali- 
sation des  acides  contenus  dans  le  tabac,  et  la  formation  d'une 
certaine  quantité  de  carbonate  d'ammoniaque,  qui  donne  le 
montant  au  tabac.  On  porte  ensuite  la  poudre  dans  des  moulins 
semblables  k  de  grands  moulins  à  café.  Là,  cette  poudre  est 
divisée  par  la  meule,  de  manière  à  lui  donner  le  degré  de 
ténuité  qu'on  recherche.  Il  faut  que  cette  poudre  soit  soumise, 
en  moyenne,  à  l'action  successive  de  douze  moulins  pour  at- 
teindre le  degré  voulu  de  ténuité.  A  sa  sortie  des  moulins,  la 
poudre  passe  au  tamisagCy  qui  se  fait  au  moyen  de  tamis  animés 
d'un  double  mouvement  de  va-et-vient.  On  obtient  ainsi  des 
grains  de  grosseur  convenable  et  égale  ;  ceux  qui  restent  sur  les 
tamis  sont  reportés  au  moulin. 

Tout  n'est  pas  fini  là.  La  poudre  provenant  des  divers  traite- 
ments qui  précèdent  n'aurait  pas  l'arôme  particulier  et  délicat 
que  le  priseur  recherche.  Pour  acquérir  cet  arôme,  la  poudre 
doit  être  soumise  à  une  seconde  fermentation.  C'est  ici  l'opéra- 
tion la  plus  longue,  car  elle  exige  sept  à  huit  mois  pour  être 
complète. 

La  poudre  est  placée  dans  des  cases,  ou  chambres,  en  bois  de 
chùne,  de  la  capacité  de  20  à  30  mètres  cubes,  qui  peuvent  con- 
tenir de  50  000  à  60  000  kilogrammes  de  tabac  tamisé.  Dans  ces 
chambres  la  température  s'élève  très-lentement,  par  le  progrès 
de  la  fermentation,  et  finit  par  atteindre  40^  II  faut,  pendant 
tout  le  temps  que  dure  cette  fermentation,  que  les  ouvriers 
agitent  et  mélangent  cette  masse.  La  température  élevée  de  la 
chambre  et  Todeur  piquante  qui  s'exhale  du  tabac  en  fermenta- 
tion rendent  ce  travail  fort  pénible.  Au  bout  de  sept  à  huit 
mois,  le  but  de  l'opération  est  atteint;  il  ne  reste  qu'à  enfer- 
mer le  tabac  dans  des  tonneaux  ou  à  le  mettre  en  paquets, 
selon  qu'il  doit  être  gardé  en  magasin  ou  livré  aux  entreposi- 
taires. 

Tels  sont  les  procédés  qui  sont  aujourd'hui  exclusivement 
employés  dans  les  manufactures  impériales  de  France,  pour  la 
préparation  du  tabac  à  priser.  On  avait  autrefois  l'habitude  de 
parfumer  les  feuilles  de  la  nicotiane  destinées  à  la  préparation 
du  tabac  à  priser,  avec  diverses  mixtures,  auxquelles  on  don- 
nait le  nom  de  sauces,  La  mélasse,  l'eau  de  pruneaux,  de  vio- 
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lettes,  ou  de  bois  de  rose,  étaient  les  substances  généralement 
employées  à  cet  usage.  Rien  de  semblable  ne  se  fait  aujour- 
d'hui  ;  seulement,  quelques  personnes  ont  Thabitude  de  parfu- 
mer leur  tabac  avec  la  graine  d*une  plante  de  la  famille  des 
Légumineuses,  dite  fève  Tonka^,  La,  nature  delà  plante,  le  climat, 
l'époque  de  la  récolte,  ie  mélange  d'un  tabac  d'un  pays  avec 
celui  d'un  autre,  sont  les  seules  causes  qui  donnent  aujourd'hui 
la  couleur,  la  saveur  ou  l'odeur  propres  à  chaque  espèce  de 
tabac  à  priser. 

Nous  donnerons  une  idée  de  l'importance  de  la  préparation 
de  la  poudre  à  priser,  en  disant  qu'il  s'en  consomme  annuelle- 
ment en  France  plus  de  17  millions  de  kilogrammes. 

Pour  terminer  cette  rapide  esquisse,  énumérons  les  substan- 
ces que  l'analyse  chimique  a  fait  découvrir  dans  le  tabac.  Ces 
substances  sont  les  suivantes  : 

Base  organique:  nicotine. 

Bases  minérales  :  potasse,  chaux,  magnésie,  oxyde  de  fer  et  de 
manganèse,  ammoniaque. 

Acides  organiques  :  acide  malique,  citrique,  acétique,  oxalique, 
pectique. 

Acides  minéraux  :  acides  azotique,  chlorhydrique,  sulfurique, 
phosphorique. 

Autres  corps  organiques:  résine  jaune,  résine  verte,  cire  ou 
graisse,  matière  azotée  et  cellulose. 

Autres  corps  minéraux  :  silice,  sable. 

De  toutes  les  matières  organiques  qui  entrent  dans  la  com- 
position du  tabac,  la  plus  importante  c'est  la  nicotiney  base 
organique,  alcaloïde  liquide  et  volatil.  Le  crime  de  Bocarmé  a 
rendu  fameux  l'alcaloïde  extrait  du  tabac.  C'est,  en  effet,  le 
poison  le  plus  redoutable  qui  existe  après  l'acide  prus* 
sique.  Une  seule  goutte  déposée  sur  la  langue  d*un  chien 
fait  tomber  presque  instantanément  cet  animal  comme  frappé 
de  la  foudre. 

La  présence  de  la  yiicotine  dans  le  tabac  indique  assez  que  cette 

].  Cette  légumineuse  est  la  Coumcarouma  odorata.  Oo  en  a  extrait  un  prin- 
cipe actif,  qui  a  reçu  le  nom  de  coumarine ,  et  qui  a  été  retrouTé  plus  tard 
dans  la  vanille,  le  mélilot,  VAsperula  odoraia  (Rubiacôes) ,  et  autres  plantes  odo- 
rantes. 
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plante  est  yénéneuse.  On  ne  saurait  dire  pourtant  que  le  tabac 
consommé  en  fumée  soit,  à  proprement  parler,  un  poison,  car 
la  nicotine  s'y  trouve  en  propoition  si  faible  que  ses  effets  toxi- 
gués  finissent  par  être  nuls.  Il  faut,  en  effet,  traiter  par  des 
décoctions  et  des  opérations  chimiques  très-compliquées  au 
moins  l  kilogramme  de  tabac  pour  retirer  16  grammes  de  nico- 
tine. Ce  n*est  donc  que  chez  les  personnes  qui  font  du  tabac 
un  usage  immodéré,  que  les  effets  funestes  de  la  nicotine  pour- 
raient devenir  sensibles.  Le  nombre  prodigieux  de  fumeurs  que 
l'on  compte  dans  le  monde  entier  prouve  bien  d'ailleurs  que  ce 
n'est  pas  sérieusement  que  l'on  pourrait  considérer  la  ftimée  du 
tabac  comme  un  poison  proprement  dit. 


LE  CAFl 

La  substance  désignée  sous  le  nom  de  café  est  la  graine  ou 
plutôt  la  plus  grande  partie  de  la  graine  (l'albumen)  du  caféier^ 
plante  qui  appartient  à  la  famille  des  Rubiacées.  Cette  famille 
a  pour  représentants  dans  nos  pays  les  gaillets,  la  garance, 
l'aspérule,  etc. 

Le  caféier  est  originaire  de  l'Abyssinie,  mais  sa  patrie  d'adop- 
tion est  l'Arabie.  Sa  graine  ne  possède  nulle  part  des  qualités 
plus  actives  qu'aux  environs  de  Moka.  On  peut  voir  dans  les 
serres  du  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris  un  beau  pied 
de  caféier^  fournissant  des  fleurs  et  des  fruits.  Ces  fruits  sont 
des  baies  rouges,  du  volume  d'une  cerise,  formées  d'un  pulpe 
douceâtre,  qui  enveloppe  deux  noyaux  accolés,  dont  la  paroi 
est  parcheminée.  Chaque  fruit  renferme  une  graine  qui,  du 
côté  interne,  est  plane  et  creusée  d'un  sillon,  et  qui  est  con- 
vexe du  côté  externe.  Un  arôme  suave  et  une  odeur  péné- 
trante se  développent  dans  cette  graine  quand  elle  est  soumise 
à  une  température  un  peu  élevée,  c'est-à-dire  à  une  torré- 
faction légère  et  graduée.  Cet  arôme  a  pour  propriété  de  sti- 
muler, d'éveiller  le  cerveau  ;  il  soutient  les  forces  des  hommes 
soumis  à  de  rudes  travaux  ou  à  des  fatigues:  c'est  un  excitant. 

L'usage  habituel  du  café  paraît  avoir  existé  en  Perse  dès  le 
neuvième  siècle.  11  était  déjà  très-répandu  à  Constantinople  en 
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1550.  Avant  le  dix-septième  siècle,  on  ne  le  connaissait  en  France 
que  de  nom.  En  1660,  Soliman  Âga,  ambassadeur  delà  Sublime- 
Porte  près  Louis  XIV,  l'importa  dans  notre  capitale,  et  le  mit  à 
la  mode  à  la  cour. 

Quelques  années  après,  un  Américain,  nommé  Pascal,  débitait 
des  tasses  de  café  dans  une  petite  boutique  à  la  foire  de  Saint- 
Germain.  C'est  là  le  premier  café  qui  ait  été  ouvert  en  France. 
Deux  autres  s'établirent  bientôt  à  Paris,  l'un  rue  de  Buci,  l'autre 


Fig.  209.  Caféier. 


rueMazarine,  mais  dans  des  conditions  défavorables  :  la  divine 
liqueur  y  était  de  mauvaise  qualité ,  et  d'ailleurs  mal  servie.  Ce 
fut  un  Sicilien  nommé  Procope,  qui  ouvrit,  dans  la  rue  des 
Fossés-Saint-Germain,  un  café  élégant,  et  comparable  à  ceux  que 
nous  possédons  aujourd'hui.  La  fortune  de  Procope  amena  d'au- 
tres industriels  à  ouvrir  de  nouveaux  établissements  sur  le  même 
modèle.  Sous  Louis  XIV  il  y  avait  à  Paris  600  cafés;  il  en  existe 
aijgourd'hui  plus  de  3000. 
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Un  souvenir  touchant  se  rattache  à  Tintroduction  du  caféier 
dans  nos  colonies.  En  1720,  Antoine  Laurent  de  Jussieu,  profes* 
seur  de  botanique  au  Jardin  du  Roi ,  remit  trois  pieds  du  caféier 
au  capitaine  Desclieux,  pour  les  transporter  à  la  Martinique  et 
les  soumettre  à  la  culture  sous  le  favorable  climat  des  Antilles. 
Pendant  la  traversée ,  Teau  vint  à  manquer,  et  deux  des  caféiers 
moururent.  Desclieux  n'hésita  pas  alors  à  partager  sa  ration 
d'eau  avec  le  troisième  plant  de  café,  et  il  parvint  ainsi  à  sauver 
la  plante  précieuse  qui  lui  avait  été  confiée  par  Jussieu  (fîg.  210). 
Cultivé  à  la  Martinique,  ce  même  arbrisseau  devint  la  souche  de 
toutes  les  plantations  qui  s'établirent  et  se  développèrent  bientôt 
dans  les  Antilles. 

Deux  procédés  différents  sont  suivis  dans  nos  colonies  pour 
extraire  tt  envoyer  en  Europe  la  partie  utile  des  graines  du  ca- 
féier. Dans  le  premier  procédé,  on  écrase  les  fruits  entre  deux 
cylindres ,  et  on  les  laisse  macérer  pendant  vingt-quatre  heures 
dans  l'eau,  pour  ramollir  la  pulpe;  on  les  débarrasse  ensuite  de 
cette  pulpe  en  les  frottant  les  uns  contre  les  autres.  Dans  le  se- 
cond procède,  on  étend  et  on  laisse  sécher  les  fruits  du  caféier, 
on  les  broie ,  on  les  vanne  et  on  obtient  aussi  les  grains  de  café. 
IVins  co  dernier  cas,  ils  sont  légèrement  jaunes,  tandis  que 
ceux  obtenus  par  la  macération  dans  l'eau  ont  une  coloration 

>rtte. 

connue  nous  lavons  dit  plus  haut,  c'est  le  café  de  Moka,  en 
VïaImo,  OjUi  e^t  le  plus  estimé  des  gourmets.  Dans  ce  pays, on 
:s^:vxc  u;v\rir  complètement  les  fruits,  jusqu*à  ce  qu'ils  tombent 
v;  vc  v:o>M\*heiit  spontanément.  C'est  le  procédé  qui  laisse  dévc- 
A^ioor  lo  plu5  de  principe  actif,  et  qui  fait  perdre  le  moins 

I>tVM\0  Ju  OAtO. 

Ua  vtxi',«N  du  café  Moka  sont  inégaux  et  d'un  gris  jaunâtre; 
t\  v,a^^  t>An'^s  diins  le  commerce,  surtout  dans  le  commerce  de 
^o.A  î  U  OAU^  vlo  rtle  Bourbon  est  en  petits  grains,  d'un  gris 
:  unM;tv,  J^x^vî  r^^iîuliers  dans  leur  volume.  Les  grains  de  café  de 
:.4  1 .  •.  .CUV  *vntt  plus  gros,  plus  déprimés  que  les  précédenU, 
vi  vK^  NN'^uîvvi  \vt\Utro;  leur  arôme  est  moins  doux  et  moîDi 

kVui  uHiiv  uu  exvvilt»;  l  mélange  de  ces  trois  sortes  de  cafés, 
a  UiuL  ^ixuviic»  tour  l  kilogramme  de  café,  250  grammes  de 
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café  Mokay  250  grammes  de  Bourbon  et  500  de  Martinique,  On 
obtient  encore  un  bon  mélange  avec  moitié  café  Bourbon  et  moitié 
café  Martmique. 

C'est,  avons-nous  dit,  par  la  torréfaction  des  grains  de  café 
que  se  développe  la  substance  aromatique  à  laquelle  sont  dues 
toutes  les  vertus  de  cet  excitant.  La  torréfaction  donne  aux 
grains  du  café  une  teinte  rousse,  et  augmente  leur  volume  de 
près  d'un  tiers,  bien  qu'ils  aient  perdu  16  ou  17  pour  100  de 
leur  poids.  Il  ne  faut  pas  que  cette  torréfaction  soit  poussée  plus 
loin,  car  si  elle  allait  jusqu'à  la  couleur  brun  foncé,  une  partie 
notable  de  Tarome  s'évaporerait  par  l'action  prolongée  de  la 
chaleur.  Dès  que  les  grains  sont  torréfiés,  on  les  jette  dans  une 
corbeille,  afin  de  les  faire  rapidement  refroidir,  en  les  étendant 
immédiatement  sur  une  surface  froide.  Dès  qu'ils  sont  froids, 
on  les  renferme  dans  des  vases  bien  clos. 

Il  ne  faut  moudre  le  café  qu'au  moment  de  faire  l'infusion. 
Pour  ne  rien  perdre  de  l'arôme,  il  faut  que  cette  infusion  s'ef- 
fectue rapidement;  le  mieux  est  de  jeter  l'eau  bouillante  sur  le 
café  placé  au-dessus  d'un  filtre,  comme  dans  la  cafetière  dite  à 
la  Dubelloy, 

Le  café,  comme  toute  substance  commerciale,  et  plus  que 
toute  autre,  est  sujet  à  être  falsifié  par  les  marchands.  Tout  le 
monde  sait  que  les  falsiGcations  les  plus  ordinaires  du  café 
moulu  se  font  avec  la  racine  de  chicorée  torréfiée  et  réduite  en 
poudre.  L'infusion  de  chicorée  est  lourde,  difficile  à  digérer, 
dépourvue  du  délicieux  arôme  du  café,  et,  par  conséquent, 
incapable  de  produire  l'excitation  que  Ton  recherche  dans  son 
usage. 

Le  procédé  suivant,  très-facile  à  mettre  en  pratique,  permet 
de  reconnaître  la  falsification  du  café  par  la  chicorée  torréfiée 
et  moulue.  On  ajoute  à  la  poudre  soupçonnée  environ  dix  fois 
son  poids  d'eau  aiguisée  d'acide  chlorhydrique;  on  agite  le 
mélange,  puis  on  laisse  reposer.  La  poudre  du  café  surnage,  et 
le  liquide  prend  une  teinte  d'un  jaune  paille;  la  poudre  de  chi- 
corée, au  contraire,  se  dépose  presque  entièrement  au  fond  du 
vase,  et  le  liquide  prend  une  teinte  brune. 

On  est  presque  certain  d'échapper  à  la  fraude  dont  il  vient 
d'être  question ,  en  achetant  le  café  en  grains.  Cependant  la 
mauvaise  foi  des  marchands   trouve  encore  ici  le  moyen  de 
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Lé  !aié  i  UK  HTiitin  -mb-^lhiu»  nd  »  âft  sentir  spécialement 
fiir  las  fihTiitfcL.  5«nis  xu  jidisBicsL  ITa^rit  est  pins  actif,  pins 
>taerr"taL  iiiiâ  ic»  mz:  TSfaux  'lïrffffflffinrigw  L'estomac  res- 
«fit  mas.  Âin  jtfip?ïiPft  s:  sîmsirs  înADence.  Beaucoup  de 
serscuiiiîs  s*g»^ntTarTr  le  leureac  5  rsxpaaer  împaiiiéiiient  à  cette 
ai:iuûaa^  ^IhatrjjL  ioit  rmsuiter  sbl  *3cganBation  et  Texpé- 
rjence  ptsrscmxeîîe  ie  saa  -ssism^runeat  pour  saioîr  s*il  peut 
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Lr  "ili-r  /-fi  ;  .-u?  o  j  «fSG  Tin  /:li  irbrlsseau  «jui  croît  sponta- 
nenirn:  iiZ'*  >s  p  ir:irs  m«:c".d-r::eii5es  de  La  Chine,  et  qui  s'élève 
s^iuleii-î!::  i  1  :u  i  a:i«ecrrs.  Il  iDDiirûenli  à  la  famille  des  Tern- 
^urœm^acetrs,  don:  le  CAiiiell.d  c:jc  un  •fclatant  représentant.  Ses 
feuille?,  d'un  beau  vert  ea  dessus  et  d'un  Tert  pdie  en  dessous, 
conslitTjec:  Le  rr:du::  rriajîzdl  de  l'arbuste.  Sa  culture  est  une 
des  richesses  de  r-empire  chinris.  Le  thé  a  été  importé  dans 
rinde,  au  Brésil,  à  i  Fle-de-Fricoey  et  même  en  France.  Mal- 
heureusement dsns  notre  cliaià:  l'arbrisseau  du  thé  ne  fournit 
que  très-feu  de  feuilles. 

L'usage  du  the  ne  s'est  introduit  en  Europe  que  vers  le  milieu 
du  dii-se[  tième  sièile.  On  en  consomme  annuellement  en  Angle- 
terre environ  quinze  millions  de  kilogrammes;  en  France,  sa 
consommation  est  soLxante-qu&tre  fois  moindre. 

Il  existe  dans  le  commerce  de  nombreuses  variétés  de  thé, 
qui  ne  diffèrent  guère  rpie  par  le  mode  de  préparation  et  par 
Tétat  plus  ou  moins  avancé  de  la  végétation  au  moment  où  l'on 
a  récolté  les  feuilles. 
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Les  Chinois  opèrent  trois  récoltes  de  thé;  la  première,  faite 
au  commencemeot  du  printemps,  donne  le  thé  le  plus  estimé, 
la  seconde  a  lieu  un  mois  plus  tard,  et  la  troisième  quand  les 
feuilles  sont  complètement  développées. 

Le  thé  pekoe,  qui  provient  de  la  première  récolte  des  feuilles 
prises  dans  le  bourgeon,  est  le  plus  aromatique  et  le  plus  cher 
des  thés  noirs.  Les  thés  noirs  de  deuxième  et  troisième  récolte 
se  classeraient  ainsi,  suivant  M,  Houssaye  :  pekoe- d'Assam,  orange 


Flg.  ilî.  Th«. 

pekoe,  pekoe  noir,  congo,  poukong,  sou-chong,  ning-yong,  hou-long, 
eampoy,  mper,  et  woo-e.  Les  variétés  commerciales  du  thé  vert 
sont  classées  ainsi  :  hyson,  hyson  junior,  yulscoii,  hyson  sckoulang, 
hyson  skin,  poudre  à  canon,  impérial,  lonkay. 

On  ne  connaît  pas  bien  toutes  les  particularités  de  la  prépara- 
tion à  laquelle  les  feuilles  du  thé  sont  soumises  en  Chine.  Nous 
en  donnerons  une  description  sommaire. 

Les  feuilles  sont  plusieurs  fois  humectées,  desséchées  le  même 
nombre  de  fois  sur  des  plaques  de  fer  très-chaudes,  opération 
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pendant  laquelle  elles  se  plissent  et  se  roulent  diversemeDt 
(figure  2 13).  On  est  encore  mal  Gxé  sur  la  différence  qui  existe 
entre  le  thé  noir  et  le  thé  vert  quant  au  mode  de  préparation 
employé  en  Chine.  Selon  certains  voyageurs,  les  thés  verts  de- 
vraient leur  coloration  à  Tindigo  ou  au  bleu  de  Prusse,  et  les  thés 
noirs  ne  renfermeraient  aucun  ingrédient  étranger.  Selon  d'au- 
tres, les  thés  verts  sont  les  feuilles  obtenues  chez  les  Chinois 
par  simple  dessiccation  ;  les  thés  noirs,  au  contraire,  subiraient 
une  fermentation  qui  leur  donnerait  une  couleur  plus  foncée, 
une  saveur  douce  et  leur  enlèverait  une  grande  partie  de  leur 
vertu  excitante. 

Une  grande  différence  se  remarque  généralement  entre  Fac- 
tion du  thé  noir  et  celle  du  thé  vert.  Le  premier  produit  en  nous 
une  excitation  générale,  qui  donne  de  la  force,  de  l'énergie ,  de 
Tactivité;  le  second,  après  avoir  d'abord  occasionné  des  sensa- 
tions agréables,  produit  sur  un  grand  nombre  de  personnes  qui 
n'y  sont  pas  habituées,  des  troubles  nerveux  plus  ou  moins  sen- 
sibles. 

Le  thé  est  un  excitant  agréable,  qui,  pour  beaucoup  de  per- 
sonnes, remplace  le  café,  dont  il  possède  à  un  titre  affaibli  les 
vertus  excitantes.  Le  taanin  qu'il  renferme  lui  communique  une 
act.on  tonique  très-marquée  sur  l'estomac  et  les  intestins  :  il  est 
à  ce  point  de  vue  supérieur  au  café. 

t  Personne  n'ignore,  dit  M.  Emile  Deschanel  dans  un  ou\Tage  récent, 
que  le  thé  est,  en  Angleterre  et  en  Russie,  pour  la  famille  anglaise,  et 
aussi  pour  la  famille  russe,  roccasion,  le  centre  des  afTections  doucesdela 
raaibon  et  du  foyer.  Soir  et  matin,  le  thé  réunit  la  famille,  dispersée  le 
reste  du  j(^ur,  groupe  les  enfants  autour  des  parents.  L'habitude,  le  tour 
ordinaire  de  la  vie  les  saisit  insensiblement,  les  façonne  et  les  moule  aux 
vertus  domestiques.  La  théière  d'une  famille  anglaise,  le  samovar  d'une 
famille  russe,  versent  avec  le  thé  les  affections  saines,  les  sentiments 
d'union  et  d'amitié.  Pour  l'étranger  indifférent, profane,  ce  qui  coule  delà 
n'est  que  de  l'eau  chaude  ou  une  triste  tisane;  pour  eux,  ce  qui  coule  de 
là,  c'est  d'abord  cette  excitation  intellectuelle,  légère  et  noble,  par  la- 
(luelle  on  sent  qu'on  vaut  davantage,  et  qu'on  est  élevé  à  des  hauteurs 
nouvelles,  et  puis,  ce  sont  surtout  ces  sentiments  d'union,  de  douceur,  d^ 
tranquilles  vertus.  Le  thé  a,  dans  ces  pays-là,  une  sorte  d'influenc»- 
morale  *.  » 

l.  Causmes  de  quinzaine,  in-18.  Paris,  1861. 
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LES  EAUX-DE-YIE. 


On  appelle  eaux-de-vie  les  mélanges,  en  proportion  détermi- 
née, d'eau  et  d'alcool  provenant  de  la  distillation  de  divers  li- 
quides qui  ont  éprouvé  la  fermentation  alcoolique.  Étudions  rapi- 
dement ce  dernier  liquide. 

Qu'est-ce  que  c'est  que  l'alcool,  et  quelle  est  son  origine? 
L'alcool  n'est  pas  un  produit  qui  existe  naturellement  dans  le 
règne  organique  :  c'est  le  résultat  de  la  décomposition  du  sucre. 
On  appelle  fermentation  alcoolique  l'opération  par  laquelle,  sous 
l'influence  d'un  ferment,  le  sucre  se  décompose  et  se  transforme 
en  alcool  et  en  acide  carbonique.  Donnons  une  idée  plus  précise 
de  cet  important  phénomène. 

Si  l'on  fait  une  dissolution  de  sucre,  qu'on  y  ajoute  de  la  le- 
vure de  bière  et  qu'on  place  le  tout  en  un  lieu  dont  la  tempéra- 
ture soit  de  20  à  25%  on  voit,  au  bout  de  quelque  temps,  un  mou- 
vement s'établir  dans  la  liqueur.  Un  gaz,  l'acide  carbonique,  se 
dégage  d'abord  lentement,  puis  en  plus  grande  abondance.  Au 
bout  de  quelques  jours,  ce  phénomène  s'arrête,  la  liqueur  s'é- 
claircit  et  le  ferment  se  dépose  à  la  partie  intérieure  du  vase.  Si 
l'on  goûte  alors  le  liquide,  on  reconnaît  que  sa  saveur  sucrée  a 
disparu,  qu'il  a  acquis  une  odeur  vineuse  et  un  goût  spiritueux. 
Si  on  le  distille,  il  fournit  un  liquide  incolore,  volatil,  inflam- 
mable :  c'est  l'alcool.  Que  s'est-il  passé?  Sous  l'influence  de  la 
levure  de  bière,  qui  a  joué  le  rôle  de  ferment^  le  sucre  s'est 
transformé  en  acide  carbonique,  qui  a  produit  le  dégagement 
gazeux  observé,  et  en  alcool,  qui  est  resté  mêlé  à  l'eau  et  d'où  la 
distillation  peut  l'extraire. 

La  fermentation  du  sucre  est  une  expérience  pleine  d'intérêt, 
facile  à  reproduire,  et  que  nous  invitons  nos  jeunes  lecteurs  à 
faire  eux-mêmes,  pour  s'éclairer  sur  un  point  fort  intéressant 
des  sciences  naturelles.  Il  leur  sufGra  de  délayer  dans  un  verre 
d'eau  sucrée  un  peu  de  levure  de  bière,  que  leur  fournira  le  pâ- 
tissier, et  d'exposer  le  mélange  au  soleil,  ou  à  une  température 
de  20  à  25%  en  le  plaçant  au  coin  d'un  poêle. 
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Il  ne  faudrait  pas  croire  que  la  levure  de  bière  soit  le  seul 
corps  capable  de  tranformer  le  sucre  en  acide  carbonique  et 
en  alcool.  Une  décomposition  toute  semblable  a  lieu  spontané- 
ment dans  le  jus  sucré  d'un  grand  nombre  de  fruits,  tels  que  le 
raisin,  les  cerises,  les  groseilles,  les  pommes,  les  poires,  etc. 
Ces  sucs  renferment,  en  effet,  une  matière  azotée,  qui  se 
change  en  ferment  sous  Finfluence  de  Taîr.  Un  ferment  n'est 
autre  chose  qu'un  être  organisé  qui  se  forme  aux  dépens  d'une 
matière  azotée,  sous  l'influence  de  l'air,  ou  plutôt  de  l'oxygène 
de  l'air.  Ce  ferment  provoque  la  décomposition  du  sucre 
qui  existe  dans  les  sucs  des  fruits  du  raisin,  de  la  groseille,  etc.; 
il  change  ce  sucre  en  acide  carbonique  et  en  alcool.  En  soumet* 
tant  ensuite  à  la  distillation  ces  sucs  fermentes,  on  peut  en  reti- 
rer l'alcool. 

Le  vin,  la  bière,  le  cidre,  ou  d'autres  liqueurs  alcooliques, 
étant  distillés  dans  un  alambic,  les  premières  parties  du  liquide 
qui  passent  à  la  distillation  sont  beaucoup  plus  riches  en  alcool 
que  le  résidu,  parce  que  l'alcool  est  plus  volatil  que  Teau  :  il 
bout  à  78^,  tandis  que  l'eau  ne  bout  qu'à  100'.  Si  Ton  soumet  la 
partie  distillée  à  de  nouvelles  distillations  successives,  on  obtient 
des  liqueurs  de  plus  en  plus  riches  en  alcool,  et  qui  ont  reçu 
différents  noms  selon  leur  richesse  alcoolique.  Les  liqueurs  qui 
renferment  de  50  à  55  pour  100  d'alcool  sont  appelées  eaux-de- 
vie;  celles  qui  en  renferment  davantage  s'appellent  esprits.  On 
peut  obtenir,  par  de  bons  procédés  de  distillation,  des  liqueurs 
renfermant  jusqu'à  85  ou  90  pour  100  d'alcool. 

On  donne  le  nom  d'alcool  absolu  à  l'alcool  dépouillé  de 
toute  trace  d'eau  par  une  série  de  distillations  suffisamment 
répétées.  L'alcool  pur,  ou  absolu,  est  un  liquide  incolore, 
plus  fluide  que  l'eau,  d'une  saveur  brûlante  et  dune  odeur 
agréable.  Il  brûle  avec  une  flamme  pâle  et  peu  éclairante. 
Il  dissout  un  grand  nombre  de  substances  organiques  insolubles 
dans  l'eau  ;  aussi  est-il  pour  le  chimiste  un  agent  précieux  d'ana- 
lyse. 

D'après  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  on  peut  fabriquer 
des  eaux-de-vie  en  distillant  du  vin,  du  cidre,  du  jus  de  bette- 
rave, des  cerises,  du  jus  de  canne  à  sucre,  etc.,  en  un  mot 
tous  les  liquides  sucrés  qui  sont  devenus  alcooliques  par  suite 
de  la  fermentation.   Les  eaux-de-vie  de  ces  diverses  prove- 
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nances  ont  chacune  un  goût  particulier.  Ce  goût  est  agréable 
lorsque  Talcool  provient  de  la  distillation  du  jus  fermenté  des 
raisins»  des  cerises,  des  cannes  à  sucre;  il  est^  au  contraire, 
plus  ou  moins  désagréable  lorsqu'il  provient  des  jus  fer- 
mentes des  cidres,  des  grains  des  céréales,  des  pommes  de 
terre,  etc.  Les  premières  sont  désignées  sous  le  nom  d'eaux-de- 
vie  bon  goûtf  et  les  autres  sous  le  nom  d'eaux-de-vie  mauvais 
gciU. 

Les  eaux-de-vie  portent  des  noms  différents  selon  la  nature 
des  liqueurs  fermentées  qui  les  ont  fournies.  L'eait-de-vie  de 
grains  provient  de  la  bière  et  des  graines  céréales  fermentées; 
le  genièvre^  des  mêmes  matières  auxquelles  on  ajoute  des  baies 
de  genièvre  ;  le  kirsch  et  le  maraschino ,  des  cerises  écrasées 
mises  en  fermentation  avec  leurs  noyaux;  le  tafia,  du  moût  de 
la  canne  à  sucre  ;  le  rhum,  de  la  mélasse  et  des  écumes  du 
sirop  de  sucre  de  canne  ;  le  rack^  du  riz  fermenté.  Chose  singu- 
lière, les  peuples  du  Nord  ont  une  préférence  marquée  pour 
les  alcools  mauvais  goût.  En  1814  et  1815,  les  troupes  russes 
et  allemandes  qui  occupaient  la  France  préféraient  à  nos  plus 
fines  eaux-de-vie  celles  de  marc  de  cidre  et  de  grains.  Quand 
ces  liqueurs  furent  épuisées,  on  fut  contraint  de  gâter  les 
bonnes  eaux-de-vie  en  les  additionnant  d'essence  de  marc  et  de 
grains  pour  les  faire  accepter  aux  rudes  palais  de  ces  hommes 
du  Nord. 

Récemment  préparée,  l'eau-de-vie  est  incolore,  quelle  que  soit 
son  origine,  car  l'alcool  et  Teau  qui  la  composent  sont  sans  cou- 
leur. Elle  ne  se  colorerait  nullement  si  on  la  mettait  immédiate- 
ment en  bouteilles;  mais  comme  on  a  l'habitude  de  la  conserver 
dans  des  tonneaux  de  chêne,  une  certaine  quantité  de  la  matière 
colorante  du  bois  de  chêne  est  dissoute  par  le  liquide^  et  lui 
communique  une  couleur  d'un  jaune  rougeàtre. 

Les  eaux-de-vie  les  plus  estimées  sont  celles  qui  proviennent 
de  la  Saintonge,  de  l'Angoumois  et  du  Languedoc.  Les  eaux-de- 
vie  de  Cognac,  dont  la  vieille  réputation  est  parfaitement  fondée, 
doivent  leur  supériorité  à  ce  qu'elles  proviennent  des  vins 
blancs.  Comme  ces  vins  ont  fermenté  sans  être  laissés  en  pré- 
sence de  la  peau  du  raisin,  ils  ne  se  sont  point  chargés  de 
l'huile  acre  et  d'une  saveur  pénétrante  contenue  dans  la  rafle 
du  raisin. 
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Le  goût  agréable  des  eauz-de-vie  augmente  avec  l'âge  de  ces 
liqueurs. 
Le  prix  commercial  des  eaux-de-vie  dépend  de  leur  richesse 
en  alcool.  On  donne  le  nom  d^alcoomè^  k  rinstru- 
ment  qui  permet  d'apprécier  leur  degré  alcoo- 
lique. Plus  un  liquide  aqueux  renferme  d'alcool, 
plus  il  est  léger,  puisque  l'alcool  est  plus  léger  que 
l'eau;  la  densité  de  l'eau-de-vie  suffit  donc  pour 
déterminer  sa  richesse  en  alcool.  L'alcoomètre  est 
un  aréomètre  gradué  d'après  les  densités  qui  cor- 
respondent à  des  mélanges  d'eau  et  d'alcool,  faits 
en  proportions  déterminées. 

V alcoomètre  centésimal ,  dit  akoomUre  de  Gay' 
Lussac  (Gg.  214),  est  un  flotteur  en  verre,  composé 
d'une  tige  à  laquelle  est  soudée  une  boule  plus 
petite,  pleine  de  mercure,  pour  servir  de  lest.  Cet 
instrument  fait  connaître  combien ,  sur  100  par- 
ties en  volume,  le  liquide  essayé  contient  d'alcool. 
Pour  graduer  cet  instrument,  le  constructeur  le 
plonge  d'abord  dans  de  l'alcool  absolu,  et  marque 
100  au  point  où  raréomètre  vient  alors  affleurer. 
II  forme  ensuite  des  mélanges  qui,  sur  100  par- 
ties en  volume,  contiennent  95,  90,  85,  80  par* 
ties  d'alcool.  Il  plonge  Tinstrument  dans  cha- 
cun de  ces  mélanges,  et  marque  à  chaque  point 
d'affleurement,  95,  90,  85,  80.  Supposons  que 
l'alcoomètre  s'arrête  à  58  dans  la  liqueur  sou- 
mise à  notre  examen  :  cela  indiquera  qu'elle  ren- 
ferme sur  100  volumes  58  volumes  d'alcool  et 
42  d'eau. 

Valcoomètre  centésimal  ne  donne  le  contenu  exact 
en  alcool  que  lorsque  le  liquide  est  à  \b\  tempéra- 
ture à  laquelle  a  été  faite  la  graduation  de  cet 
instrument.  Â  toute  autre  température,  comme  la 
dilatation  ou  la  contraction  de  l'alcool  est  con- 
sidérable, il  faut  faire  une  correction  si  Ton  veut  obtenir  le  degré 
rigoureux.  Il  existe  des  tables  de  correction  qu'il  sufiit  de  con- 
sulter pour  rectifier  selon  la  température  l'indication  de  l'alcoo- 
mètre. 


Fig.  314. 
Alcoomètre 
centésimal. 
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Variomètre  de  Cartier  (fig.  215)  est  un  aréomètre  qui  était 
autrefois  le  seul  en  usage  dans  le  commerce  des  eaux-de-vie. 
C'est  un  instrument  semblable,  pour  la  forme,  à  l'alcoomètre 
de  Gay-LussaCy  mais  d'une  tout  autre  gra- 
duation. Il  marque  44*  dans  l'alcool  absolu, 
et  10*  dans  l'eau  pure. 

L'eau-de-vie  commune  marque  à  l'aréo- 
mètre Cartier  19^  ;  elle  renferme  alors  envi- 
ron la  moitié  de  son  volume  d'alcool  absolu. 
L'eau-de-vie  forte  marque  à  cet  aréomètre 
21  à  22^ 

Au  delà  de  ces  degrés,  les  produits  alcoo- 
liques prennent  le  nom  d'esprits.  L'esprit  dé- 
signé sous  le  nom  de  trois-six  a  reçu  autre- 
fois ce  nom  bizarre  parce  que  trois  litres  de 
ce  liquide  ajoutés  à  trois  litres  d'eau  don- 
naient six  litres  d'eau-de  vie  à  19^  Ce  sont 
là  de  vieilles  et  d'irrationnelles  dénomina- 
tions qu'il  faudrait  complètement  rayer  du 
vocabulaire  commercial,  et  qui  ne  s'y  con- 
servent que  par  les  habitudes  de  routine  ou 
de  paresse  intellectuelle.  Le  trois-six  marque 
33^  à  l'aréomètre  de  Cartier,  et  contient 
84  pour  100  d'alcool  :  c'est  l'alcool  ordinaire 
du  commerce. 
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Fig.  315.  Aréomètre 
de  Cartier. 


Parlons  maintenant  de  la  manière  d'obte- 
nir l'eau-de-vie  par  la  distillation  des  vins. 

Quand  les  vins  ont  été  récoltés  en  excès 
relativement  aux  besoins  de  la  consomma- 
tion et  du  commerce,  ou  quand  leur  mau- 
vaise qualité  les  exclut  de  la  consommation, 
on  les  distille  pour  en  retirer  l'alcool,  dont 
la  valeur  est  assez  grande.  La  distillation  des  vins  est  donc  une 
industrie  qui  varie  selon  la  richesse  ou  la  médiocrité  de  la  récolte 
des  vins.  Depuis  l'apparition  de  la  maladie  de  la  vigne,  elle  a 
beaucoup  perdu  de  son  importance,  par  suite  de  la  rareté  et  du 
haut  prix  des  vins.  La  plus  grande  partie  de  l'alcool  du  com- 
merce provient  de  la  distillation  des  jus  fermentes  de  betterave. 
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nèreotcet  ioveoteur,  qui  mourut  en  1809,  misérable  et  décou- 
ragé. Sur  l'une  des  places  publiques  de  la  ville  de  Montpellier 
s'élève  aujourd'hui  la  statue  de  l'homme  de  génie  qui  a  enrichi, 
dans  une  proportion  incalculable,  le  midi  de  la  France,  et  qui  ne 
retira  de  son  invention  et  de  ses  incessants  travaux  qu'une  vie  de 
lattes  et  de  combats,  terminée  par  une  fin  obscure. 

L'appareil  distillatoire  d'Edouard  Adam  a  été  perfectionné  par 
le  constructâurCharlesDerosne,de  Paris,  et  plus  récemment  par 
M.  Edouard  Laugier.  Mais  les  perfectionnements  secondaires 
apportés  par  ces  mécaniciens  n'ont  rien  changé  au  principe  fon- 
damental de  l'appareil  dû  à  l'inventeur  rouennais. 

La  figure  suivante  représente  les  dispositions  théoriques  de 
l'appareil  distillatoire  d'Adam,  qui  sert  aiyourd'hui  à  distiller  les 


Tina,  aussi  bien  que  tous  les  liquides  alcoolisés,  et  à  en  retirer 
l'eau-de-vie. 

Cet  appareil  se  compose  de  deux  chaudières  superposées  A  et 
C.  La  première,  A,  reçoit  l'action  directe  du  feu  par  le.foyer  B  ;  la 
seconde,  G,  est  ëchaufTée  à  la  fois  par  la  fumée  et  le  gaz  qui 
s'échappent  du  foyer,  et  en  même  temps  par  les  vapeurs  qui  arri- 
vent de  la  première  chaudière.  Les  vapeurs  provenantde  l'échauf- 
lèmeDt  da  vin  se  condensent  dans  le  liquide  de  la  chaudière  G, 
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qu^elIes  échauffent,  et  dont  elles  augmentent  la  richesse  en  al- 
cool. En  s'élevant  de  la  chaudière  G,  les  vapeurs  pénètrent  dans 
le  réfrigérant  E,  composé  d'un  tuyau  replié  en  hélice,  et  enve- 
loppé de  vin  déjà  assez  échauffé,  afin  que  la  vapeur  d'alcool,  dont 
la  tension  est  supérieure  à  celle  de  Teau,  ne  se  condense  pas  dans 
l'intérieur  de  ce  réfrigérant,  tandis  que  la  vapeur  d'eau  se  con- 
densera et  rentrera  dans  la  chaudière  G  par  le  tuyau  E'.  La  va- 
peur d'alcool  continue  donc  sa  course,  séparée  ainsi  de  la  vapeur 
d'eau  qu'elle  laisse  en  chemin,  et  elle  arrive  dans  le  second  con- 
denseur G,  disposé  comme  celui  d'un  alambic  ordinaire  ;  l'alcool 
condensé  dans  le  serpentin  tombe,  goutte  à  goutte,  par  le  tuyau 
Q,  dans  le  récipient  R. 

Le  réfrigérant  est  constamment  rempli  et  alimenté  par  du  vin 
froid  venant  du  réservoir  supérieur  V;  ce  vin,  qui  s'est  échauffé  par 
la  condensation  intérieure  de  la  vapeur  de  l'alcool  dans  le  serpen- 
tin G,  passe,  par  un  trop-^leiny  dans  l'enveloppe  du  second  réfrigé- 
rant E,  où  sa  température  s'élève  encore  parla  condensation  de 
la  vapeur  d'eau  provenant  du  vin;  de  là,  par  un  second  (rop-pMn, 
il  s'introduit  dans  la  chaudière  G,  et  enfin,  de  là,  dans  la  chaudière 
A,  qui  se  trouve  ainsi  alimentée  par  du  vin  déjà  très-chaud. 

On  voit  que  dans  cet  admirable  appareil,  à  mesure  que  la  va- 
peur d'alcool  va  se  rectifiant  d'une  extrémité  à  l'autre  de  cette 
série  de  condenseurs  dans  l'intérieur  de  Talambic,  le  vin  qui  est 
employé,  à  l'extérieur  de  lalambic,  pour  refroidir  les  vapeurs, 
marche  en  s'échauffant  de  l'extrémité  opposée  jusqu'à  la  chau- 
dière. L'appareil  distillatoire  d'Edouard  Adam  est  une  des  plus 
belles  créations  de  l'industrie  moderne. 

L'eau-de-vie  est  un  excitant  dont  l'usage  n'est  que  trop  ré- 
pandu, et  qui  a  plus  d'inconvénients  que  d'avantages. 

c  Dans  beaucoup  de  pays,  dit  Liebig  dans  ses  Lettres  sur  la  chimie,  on 
attribue  la  pauvreté  et  la  misère  à  la  consommation  croissante  et  exa- 
gérée de  l'eau-de-vie  :  c'est  la  une  erreur.  L'usage  de  l'eau-de-vie  n'est 
pas  la  cause,  mais  l'effet  de  la  misère.  C'est  une  exception  à  la  règle  quand 
un  honMne  bien  nourri  devient  buveur  d'eau-de-vie.  Mais  lorsque  l'ou- 
vrier gagne  moins  par  son  travail  qu'il  ne  lui  faut  pour  se  procurer  li 
quantité  d'aliments  nécessaires  à  son  entretien,  un  besoin  impérieux, 
inexorable,  le  force  à  recourir  à  l'eau-de-vie.  Comment  veut-on  qu'il  tra- 
vaille si  l'insuffisance  de  sa  nourriture  lui  enlève  tous  les  jours  une  cer- 
taine quantité  de  force?  L'eau-de-vie,  par  son  action  sur  les  nerfs,  lui 
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permet  de  réparer,  aux  dépens  de  son  corps,  les  forces  qui  lui  manquent, 
de  dépenser  aujourd'hui  ce  qui,  dans  Tordre  naturel  des  choses,  ne 
devrait  s'employer  que  demain.  C'est  comme  une  lettre  de  change  tirée 
sur  sa  santé,  et  qu'il  lui  faut  toujours  renouveler,  ne  pouvant  l'acquitter 
faute  de  ressources.  Il  consomme  son  capital  au  lieu  des  intérêts  :  de  là 
inévitablement  la  banqueroute  de  son  corps. 


LIQUEURS. 


Les  liqueurs  sont  d'invention  moderne;  elles  furent  composées, 
dit-on,  pour  réchauffer  la  vieillesse  de  Louis XIV.  On  les  prépare 
avec  de  Teau-de-vie  sucrée  et  convenablement  aromatisée. 

Certaines  liqueurs  se  font  par  simple  infusion  et  macération, 
comme  Yanisette,  le  cassiSy  Veau  de  noyau,  le  curaçao,  etc.  D'autres 
se  font  par  distillation,  avec  ou  sans  macération  préalable  :  telles 
sont  YabsifUhe  suisse,  le  cédrat,  le  parfait  amour,  etc. 

h'anisette  est  un  mélange  d'alcool,  d'eau  et  de  sucre,  aroma- 
tisé avec  les  fruits  (diahènes)  de  Vanis  et  ceux  de  la  badiane  anis 
itoUé,  Vanis  (pimpinetla  anisum)  est  une  plante  de  la  famille  des 
Ombellifères,  originaire  du  Levant,  de  TÉgypte  et  de  l'Italie,  et 
qu'on  cultive  en  grand  dans  certaines  parties  de  la  France.  Vanis 
étoile  {illidum  anisatum)  appartient  à  la  famille  des  Magnoliacées, 
et  crott  en  Chine  et  au  Japon. 

Le  cassis  se  fait  avec  les  fruits  des  cassis  mûrs,  de  l'eau-de-vie 
et  du  sucre.  Cette  liqueur  se  perfectionne  avec  le  temps,  de  ma* 
nière  i  prendre  le  caractère  des  vins  liquoreux. 

Veau  de  noyau  se  fait  avec  des  noyaux  de  pèches,  d'abricots, 
de  prunes,  auxquels  on  ajoute  de  l'eau-de-vie  et  du  sucre.  L'a- 
rome  et  la  saveur  de  cette  liqueur  et  de  celles  qui  sont  connues 
sous  le  nom  de  ratafia  de  cerises,  ratafia  de  Grenoble,  kirschwasser, 
sont  dus  à  la  présence  d'une  petite  quantité  d'acide  prussique, 
dans  un  état  de  combinaison  encore  peu  connu.  L'acide  prussi- 
que est,  on  le  sait,  le  plus  terrible  et  le  plus  foudroyant  des 
poisons.  Une  seule  goutte  portée  dans  la  gueule  d'un  chien,  ou 
appliquée  sur  son  œil^  le  fait  tomber  mort  à  l'instant.  11  ne  faut 
donc  pas  abuser  de  ce  genre  de  liqueurs. 

Le  curaçaoj  ou  liqueur  à  Vécorce  d^orange^  se  prépare  en  Seûsant 
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macérer  des  zestes  d'ivanges  amères  récentes  dans  de  vieille 
ean-de-vie,  et  en  ajoatant  nne  quantité  safBsante  de  sucre. 
Parmi  les  liqueurs  qui  se  font  par  distillation  avec  oa  sans 


Ffe-  HT.  Abilotba. 


macération  préalable,  nous  citerons  Vabti^uhe  misse,  le  cidre,  le 
parfait  amot»,  etc. 

L'absinthe  tuiue  se  prépare  ea  faisant  macérer  pendant  huit 
jours  dans  de  l'alcool  les  feuilles  et  surtout  les  grappes  de  fleurs 
de  l'absinthe  (abria^ium  of/iànale,  plante  de  la  famille  des  Corn- 
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posées)  avec  quelques  autres  matières  aromatiques  végétales, 
telles  que  la  racine  d'angélique,  les  grains  de  l'anis  étoile,  les 
feuilles  de  dictame  de  Crète.  On  obtient  par  la  distillation  de  ce 
mélange  une  liqueur  amère,  qu'on  colore  en  vert  avec  le  suc  de 
Tache  des  marais,  de  l'épinard,  ou  bien  avec  l'indigo  et  le  cur- 
cuma.  Cette  liqueur  est  considérée  comme  un  excellent  stoma- 
chique. On  l'emploie  souvent  pour  exciter  l'appétit;  on  en  boit 
une  très-petite  quantité,  soit  pure,  soit  étendue  d'eau,  peu  de 
temps  avant  le  repas.  Mais  l'usage  de  cette  liqueur  ou  son  trop 
fréquent  abus  sont  extrêmement  à  redouter,  car  elle  agit  à  la 
longue  comme  un  véritable  poison.  L'absinthe,  dont  l'emploi 
n'est  que  trop  répandu  en  France  et  en  Algérie,  fait  tous  les  jours 
de  nombreuses  victimes,  et  il  serait  à  désirer  qu'on  pût  la  rem- 
placer par  une  boisson  moins  dangereuse  dans  ses  effets.  Le 
vermouty  par  exemple,  est  une  liqueur  stomachique  qui  répond 
à  toutes  les  indications  de  Tabsinthe,  sans  en  avoir  ni  les  incon- 
vénients, ni  les  dangers. 

La  liqueur  de  cédrat  se  fait  avec  des  zestes  de  cédrat  mûr  ma- 
cérés dans  l'alcool.  Le  parfait  amour  est  la  même  liqueur,  colo- 
rée en  rouge  par  l'infusion  d'un  peu  de  cochenille  concassée. 
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Nous  allons  passer  rapidement  en  revue  les  substances  qui 
sont  le  plus  fréquemment  et  le  plus  généralement  usitées  comme 
remèdes  dans  le  cours  des  maladies.  Nous  ferons  connaître  l'ori- 
gine et  les  caractères  de  ces  substances.  Chacun  pouvant 
se  trouver  dans  la  nécessité  de  faire  usage  de  médicaments,  il 
importe  que  l'on  sache  quelle  est  la  nature  et  quelles  sont  les 
propriétés  générales  de  la  substance  médicamenteuse  que  l'on 
Ijrend. 

Il  sera  nécessaire  d'établir  une  division  pour  décrire  suc- 
cessivement et  avec  méthode  un  si  grand  nombre  de  ma- 
tières différentes  ;  nous  classerons  les  médicaments  en  douze 
groupes  : 

lo  Les  narcotiques.  :<»  Les  sudorifique's. 

2*  Les  tétaniques.  8*  Les  émoliients. 

3^  Les  sédatifs.  9«  Les  stimulants. 

4«  Les  purgatifs.  10«  Les  astringent». 


50  Les  émé tiques.  Il**  Les  toniques. 

6<»  Les  diurétiques.  12*  Les  modificateurs. 


29 


LE  SAVANT  DU  FOYER. 


■Ù)ICA1IENTS   NARCOTIQnES. 


Le  povot,  ta  btUadoTU,  la  jvsqviame,  la  dalvra,  le  cigtif,  VelUbort, 
l'aconit  sont  des  plantes  véoéneuses  qui,  employées  à  faibles 
doses,  fouroissent  i  la  médecine  des  médicameots  énei^ques. 
Il  est  h  remarquer,  en  effet, 
que  les  médicaments  les  plus 
actifs  ne  sont  guère  que  des 
poisons  qui,  maniés  avec 
prudence  et  employés  à  pe- 
tite dose,  exercent  une  acUon 
curative.  Les  médicaments 
narcotiques  agissent  sur  le 
système  nerveux,  et  princi- 
palement sur  le  cerveau,  en 
diminuant  ou  en  pervertis- 
sant son  activité,  ou  même 
en  interrompant  momenta- 
nément ses  fondions. 

Opium.  —  On  di^signe  sous 
le  nom  à'opium  le  suc  épaissi 
fourni  par  les  fruits  ou  cap- 
sules du  pavoi  somnifère  {pa- 
paver  somniferum)  apparte- 
nant â  la  famille  des  Papa- 
-™  véracées  (fig.  2J8). 

^^■J^ij,    wÉ  Lopium  provient  surtout 

P*    ip^w^  Xk     de  l'Orient,  de  la  Perse  et  de 
'  B         'lÉr.  ^     rtnde.  Voici  la  manière  dont 

on  le  récolte  dans  l'Asie  Mi- 
neure. Peu  de  jours  après 
que  la  fleur  du  pavot  est  tombée,  des  ouvriers,  hommes  el 
femmes,  se  rendent  dans  les  champs,  et  fendent  horizontUe- 
ment  la  capsule  des  pavots,  en  ayant  soin  que  la  coupure  ne 
pénètre  pas  à  l'intérieur  de  la  coque.  Il  en  sort  aussitôt  une  li- 
queur blanche,  qui  découle,  en  forme  de  larmes,  des  bords  de 
la  section,  el  présente  l'aspect  que  l'on  voit  sur  la  figure  219.  Ce 
n'est  que  le  lendemain  qu'avec  de  larges  couteaux,  peu  tran- 
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chants,  on  va  recueillir  le  suc  épaissi  sur  chaque  tête  de  pavot  : 
il  est  alors  sous  la  forme  d'une  gelée  gluante  et  granuleuse,  qu'on 
dépose  dans  de  petits  vases  de 
terre  et  qu'on  façonne  en  pâte 
avec  de  la  salive.  Enfin  on  l'enve- 
loppe dans  des  fruits  de  rumej:  ou 
'  des  feuilles  de  pavot,  et  c'est  là 
Vopium. 

L'odeur  de  l'opium  est  forte  et 
vireuse;  sa  saveur  est  amène,  nau- 
séeuse, désagréable.  Soumis  à  l'a- 
nalyse chimique,  l'opium  a  fourni 
plusieurs  akaloides  cristallisables, 
dont  le  principal  et  le  plus  actif 
est  la  morphine,  substance  blanche, 
solide,  très-amère,  qui  est  très- 
employée  k  l'état  de  sel  (acétate  de 
morphine) ,  pour  calmer  les  dou- 
leurs nerveuses  et  provoquer  quel- 
que  soulagement  aux  malades  que    Fig.  119.  opiui» 
la  souffrance  prive  de  sommeil.      '■'<"*«  P»''"'rt""«'i«''*pi-"- 
La  morphine  est  un  poison  des  plus  violents  ;  aussi  ne  l'adml- 
nistre-t-on  qu'à  dose  très-faible.  Elle  représente  le  plus  actif  de 
tous  les  principes  de  l'opium,  dont  elle  oCTre  presque  tous  les 
avantages. 

Les  propriétés  narcotiques,  stupéfiantes,  de  l'opium,  ont  été 
coDDues  dès  la  plus  haute  antiquité.  Administré  à  petite  dose, 
l'opium  diminue  la  sensibilité,  et  produit  un  état  de  calme  pro- 
fond, qui  porte  au  sommeil.  A  dose  plus  élevée,  il  détermine 
une  sorte  d'ivresse,  qui  peut  aboutir  à  la  mort.  Les  musulmans 
et  les  Chinois  absorbent  de  ce  narcotique  des  quantités  successi- 
Tement  croissantes  ;  à  force  de  s'abandonner  à  cette  ivresse,  à 
cette  exaltation  qui  les  charme  et  les  entraîne,  ils  finissent  par 
tomber  dans  un  complet  état  d'abrutissement  physique  et  moral. 

Les  Chinoisqui,  à  l'exemple  des  musulmans,  se  sont  livrés  à 
l'usage  de  cette  dangereuse  drogue,  en  ont  éprouvé  les  plus  dé- 
plorables effets.  Quelques  mois  sufSsent  pour  que  le  Chinois 
fumeur  d'opium,  qui  en  fume  quelquefois  des  heures  entières, 
succombe  aux  étreintes  de  ce  redoutable  narcotique. 
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Mais  détournons  nos  yeux  du  triste  spectacle  de  Thomme  qui, 
pour  satisfaire  un  plaisir  sensuel,  se  tue  avec  la  substance  même 
qu'il  iie  devrait  employer  qu'à  combattre  ses  maladies.  Sydenhiim 
a  dit  que  Topium  est  un  présent  de  Dieu,  et  que  sans  ce  remède 
toute  médecine  serait  impossible.  «  Entre  tous  les  remèdes  dont 
le  Dieu  tout-puissant  a  fait  présent  aux  hommes,  dit  Tillustre 
médecin  anglais,  il  n'en  est  point  de  plus  universel  ni  de  plus 
efficace  que  l'opium.  Il  est  si  nécessaire  à  la  médecine  qu'elle  ne 
saurait  absolument  s'en  passer,  et  un  médecin  qui  saura  le  bien 
manier,  fera  des  choses  surprenantes.  »  L'opium  est,  en  effet, 
un  agent  héroïque,  selon  l'expression  médicale.  Il  combat  avec 
succès  toutes  les  inflammations.  Ses  effets  sont  vraiment  mer- 
veilleux dans  les  névralgies  et  les  affections  rhumatismales;  il 
rend  les  plus  grands  services  dans  le  traitement  des  maladies 
inflammatoires  de  la  poitrine  ;  il  apaise  l'irritation  et  la  toux  dans 
les  inflammations  des  voies  aériennes  ;  c'est  enfin  un  précieux 
calmant  dans  toutes  les  maladies  aiguës,  et  un  agent  d'apaise- 
ment dans  les  dernières  périodes  des  maladies  dont  on  n'a  point 
encore  trouvé  le  remède,  comme  la  phthisie  pulmonaire  et  le 
cancer. 

Parmi  les  médicaments  à  baae  d'opium  qui  sont  les  plus  fré- 
quemment mis  en  usage,  nous  citerons  le  laudanum  de  Sydcn- 
hain  et  le  laudanum  de  Rousseau^  qui  sont  tous  les  deux  de  véri- 
tables vins  d^opium,  Vexlrail  d*opium  et  le  sirop  diacode. 

L'opium  est  resté  jusqu'à  ces  dernières  années  un  produit 
exotique;  lOrient  avait  seul  le  privilège  de  nous  le  fournir.  Mais 
on  a  fait  récemment  ks  plus  heureuses  tentatives  pour  récolter 
th  France  de  lopium.  Ces  tentatives,  faites  surtout  en  Auvergne, 
par  M.  Aubergier,  et  à  Amiens,  par  M.  Descharmes,  ont  parfaite- 
ment réussi,  et  Vopium  indigène  est  aujourd'hui  un  produit  ré- 
pandu dans  la  pharmacie.  L'opium  indigène  est  même  plus  riche 
en  morphine,  et  par  conséquent  plus  actif,  que  l'opium  étran- 
ger. C'est  la  variété  de  pavot  ({ui  porte  le  nom  de  pavot  pourpre 
qui  est  cultivée  en  Auvergne  pour  récolter  l'opium  indigène. 

Dans  nos  pajs,  le  pavot  somnifère  est  cultivé,  non  pour 
fournir  le  suc  qui  porte  le  nom  d'opium,  mais  pour  récolter  les 
capsu'es  qui,  sous  le  nom  vulgaire  de  têtes  de  pavot,  sont  d'un 
grand  usage  en  médecine.  Les  têtes  de  pavot  jouissent  de  vertus 
médicamenteuses  analogues  à  celles  de  l'opium,  mais  à  un  plus 
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faible  degré.   On   ne    doit  les    employer   qu'avec    prudence 
dans  la  médecine    domestique. 

Leiiropdiaeodese  prépareavec 
l'extrait  alcooli-juc  des  tètes  de 
pavotblanc.  C'est  un  médicament 
fort  en  usage  comme  narcotique, 
plus  faible  que  le  sirop  d'opium. 

Dans  le  nord  de  la  France,  en 
Picardie  surtout,  on  cultive  en 
grand  le  pavot  noir  ou  pavol  ccil- 
Uiie  (iîg.  220) ,  pour  retirer  de 
ses -graines  l'tmile  dite  d'œittette, 
qui  sert  à  l'éclairage. 

Les  graines  des  pavots  sont  eu 
général  inoilensives  et  n'ont  au- 
cune propriété  narcotique.  On 
les  mange  en  Piémont  et  dans 
toute  l'Italie.  En  France,  on  fait 
avec  les  graines  de  pavot  de  pe- 
tits bonbons,  que  l'on  nomme 
non-partilles.  Ces  mômes  graines 
servent  à  préparer  les  granules 
pharmaceutifues,  par  exemple 
tes  granules  de  digitaline,  d'atro- 
pine, etc.  Les  globules  homœopa- 
thiques  sont  préparés  avec  des 
graines  de  pavot  que  l'on  imbibe 
d'une  dissolution    étendue  de  la  substance  médicamenteuse. 


La  belladone,  la  jusquiame  et  la  slramoine  sont  les  principales 
espèces  narcotiques  fournies  par  la  famille  des  Solanées. 

Beiludone. —  La  belladone  [airopa  beHadona)ei\  une  herbe  vivace 
dont  le  port  estélégant,  mais  la  p'iysionomie  suspecta.  •  Plante 
d'aspect  triste,  i  disent  les  anciens  auteurs  pour  la  caractériser. 
En  elTet,  son  feuillage  est  sombre,  ses  fleurs  livides ,  son  fruit 
noir.  Le  nom  û'alropa  lui  vient  à'Airopos,  celle  des  trois  Par- 
ques mythologiques  qui  tenaille  ciseau  fatal;  celui  de  btUadone, 
qui  réveille  des  idées  plus  agréables,  et  veut  dire  beUe  daine(&«{^ 
donna),  fait  allusion  à  la  vogue  dont  jouissaitautrefois  cette  plante 


454  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

eo  Italie  :  l'eau  distillée  de  belladone  servait  b  entreteoir  la  tirat- 
cheur  de  la  peau  chez  lesjeunes  Italiennes. 

Les  fruits  de  la  belladone  constituent  un  poison  violent,  d'au- 
tant plus  dangereux  que  leur  ressemblance  avec  les  cerises  en* 
gage  souvent  les  enfants  à  en  manger;  leur  saveur  douceâtre 
contribue  encore  à  écarter  l'idée  du  danger. 

Les  cas  d'empoisonnement  accidentel  par  les  fruits  de  la 


Fig.  !■».  BilUdoae. 

belladone  sont  très-fréquents.  Il  faut,  pour  y  remédier,  faire 
vomir  le  malade  et  lui  faire  ensuite  avaler  des  boissons  acidu- 
lées. 

On  administre  la  belladone  en  médecine,  pour  le  traitement 
des  névralgies.  On  l'emploie  contre  le  spasme,  la  toux  nerveuse, 
pour  prévenir  le  développement  de  la  fièvre  scarlatine,  etc. 
Un  très- singulier  effet  est  constamment  produit  par  l'ingestion 
de  la  belladone  :  c'est  une  remarquable  dilatation  de  la  pupille 
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del'o^l.  Aussi  n-t-oD  eu  l'idée  de  profiter  de  cette  singulière  pro- 
priété dans  l'opération  de  la  cataracte.  Quelques  iDstaots  avant 
l'opération,  onapplique  sur  l'œil  des  compresses  imbibées  d'une 
solution  d'extrait  de  belladone,  ou  quelques  gouttes  du  suc  trais 
de  cette  plante.  Par  l'iafluence  de  ce  suc,  la  pupille  de  l'œil  s'ou- 
vre notablement,  et  il  est  plus  facile'au  chirui^ien  de  traverser 
cette  ouverture  pour  atteindre  le  cristallin,  ce  qui  constitue  l'o- 
pération de  la  ealaraete. 

Les  feuilles,  les  racines,  l'extrait,  ou  le  suc  frais  de  la  plante, 
sont  les  formes  sous  lesquelles  la  belladone  est  employée  en 
médecine. 

Jusquiame. —  lAjutquiame  (hyosciamus  niger)  e^t  une  herbe 


pig.  m.  Jniquiinu. 


bisannuelle  qu'on  rencontre  en  différentes  contrées  de  l'Eu- 
rope. Elle  croit  de  préférence  parmi  les  décombres  et  dans 
le  voisinage  des  babitations;  sa  tige  est,  comme  ses  feuilles , 
cotonneuse  et  visqueuse  ;  elle  exbale  une  odeur  repoussante.  Sa 
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corolle,  en  forme  d'entonnoir,  est  d'un  jaune  pâle  Teiné  de  pour- 
pre ;  son  fruit  est  une  capsule  à  deux  loges,  qui  s*aoTre  enferme 
de  boîte  à  savonnette ,  par  une  sorte  de  petite  calotte  oo  oper- 
cule. La  jusquiame  est,  comme  la  belladone,  on  poison  énei^gi- 
que.  On  combat  les  effets  de  Tempoisonnement  par  cette  plante 
par  les  vomitifs,  ensuite  par  les  boissons  acidulées. 

Un  médecin  allemand  raconte  que  des  bénédictins  se  trouvè- 
rent fort  mal  d'avoir  mangé  en  salade  de  la  racine  de  jusquiame, 
qu'on  avait  prise  par  erreur  pour  de  la  racine  de  chicorée.  Les 
moines  allèrent  se  coucher  après  le  repas.  A  minuit,  l'un  d*eux 
était  tout  à  fait  fou.  Parmi  ceux  qui  purent  descendre  au  chœur, 
à  rheure  des  matines,  les  uns  ne  pouvaient  ouvrir  les  yeux  pour 
l-re,  les  autres  mêlaient  à  leurs  prières  des  propos  extrava- 
gants, ou  croyaient  voir  courir  des  fourmis  sur  leur  livre.  Le 
niatin,  le  frère  tailleur  ne  pouvait  enOler  son  aiguille  :  il  voyait 
triple. 

h\  jusquiame  constitue  en  médecine  une  sorte  de  succédané 
de  la  belladone. 

U\  stramoiney  ou  pomme  épineuse  {dalura  stramonium)^  est  la 
pus  ri\loutaMe  des  Solanées  vireuses.  C'est  une  plante  annuelle, 
»îuo  h  s  l>ohouiiens  ont  apportée  au  moyen  âge  du  fond  de  TAsie, 
it  quon  roncontro  dans  lesliejx  incultes  et  près  des  habitations. 
Svm  tVuillvi^o  triste,  sa  grande  et  magnifique  fleur  blanche  ou 
\i.^laooi\  sa  capsule  chargée  de  piquants  très-aigus  ,  son  fruit  à 
qu.it'.v  l0i:e>  à  la  base,  et  deux  seulement  au  sommet  contenant 
un  i^ranJ  nombre  de  petites  graines  brunât'^es,  la  font  aisément 
ivoonnailre.  C'est  un  poison  des  plus  dangereux. 

U:on  que  toutes  les  parties  du  datura  soient  actives,  on  em- 
ploie plus  spécialement  en  médecine  les  feuilles  et  les  graines. 
Son  modo  d'action  et  ses  propriét-^s  sont  analogues  à  celles  de  la 
belladone,  mais  à  un  degré  encore  plus  énergique.  Les  feuilles 
du  diUura  stramonium^  roulées  et  desséchées,  constituent  des  ci- 
garettes qu'on  donne  à  fumer  aux  asthmatiques  :  les  vapeurs 
narcotiques  du  datura  atténuent  la  violence  des  accès  de  cette 
maladie  spasniodique. 

Les  graines  du  datura  ont  des  propriétés  narcotiques  extrê- 
mement prononcées.  Il  y  a  un  certain  nombre  d'années ,  toute 
une  bande  de  voleurs  connus  sous  le  nom  d'entiarmeurs  fut  ju- 
gée à  Paris.  On  reconnut  que  la  poudre  des  graines  du  doiura 
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stramonium,  mêlée  au  tabac  ou  Jetée  dans  le  vin,  servait  à  ces 
misérables  pour  accomplir  leurs  vols:  grâce  à  l'assoupissement 
daos  lequel  cette  poudre  plongeait  les  victimes,  ils  pouvaient  les 
dépouiller  tout  à  leur  aiss. 

CiguÉ.  —  La  cigvé  maculée  {ront'wm  maculalum),  ou  grande  eigui. 


est  la  plus  commune  des  Ombellifères  vénéneuses.  Sa  pliysioDo- 
mie  est  repoussante;  sa  tige  est  chargée  de  taches  livides;  elle 
répand  une  odeur  fétide  qui  ressembleà  celle  de  l'urine  de  chat; 
sa  racine  est  fusiromie,  blanche;  ses  feuilles  grandes,  très- 
découpées;  ses  fleuis  sont  blanches  et  disposées  en  ombelles 
très-ouvertes;  son  fruit  est  rouvert  de  petites  aspérités  ou  de 
tubercules  arrondis. 

La  ciguë  croît  dans  presque  toute  la  France,  et  on  la  trouve 
aux  environs  de  Paris,  dans  les  lieux  incultes  et  pierreux.  C'est 
un  poison  violent  pour  l'homme  et  pour  beaucoup  d'animaux. 
Pour  combattre  les  accidents  provoqués  par  l'ingestion  de  la  ci- 
guë, il  faut  d'abord  faire  vomir,  et  administrer  ensuite  des  bois- 
sons toniques. 

La  cigué  a  été  connue  dès  les  temps  les  plus  reculés.  C'est  avec 
le  IDC  de  cette  plante  que  les  Grecs  préparaient  le  breuvage  des- 
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tiné  aux  condamnés  à  mort.  Nos  jeunes  lecteurs  savent  que  la 
ciguë  fut  la  récompense  des  services  que  Socrate  et  Phocîon 
avaient  rendus  à  la  Grèce  : 


Mais  Socrate  élevant  la  coupe  dans  ses  mains  : 

c  Offrons,  offrons  d*abord  aux  maîtres  des  humains 

c  De  rîmmortalité  cette  heureuse  prémice.  » 

11  dit,  et  vers  la  terre  inclinant  le  calice 

Gomme  pour  épargner  un  nectar  précieux, 

En  versa  seulement  deux  gouttes  pour  les  Dieux, 

Et  de  sa  lèvre  avide  approchant  le  breuvage, 

Le  vida  lentement  sans  changer  de  visage. 

Puis  sur  son  lit  de  mort  doucement  étendu 

Il  reprit  aussitôt  son  discours  suspendu  ! 

«  Espérons  dans  les  Dieux  et  croyons  en  notre  âme  !  • 


Prise  à  petite  dose,  la  ciguë  occasionne  d'abord  de  légers  ver- 
tiges, des  maux  de  tête,  des  nausées,  etc.  A  dose  plus  élevée, 
elle  cause  l'assoupissement,  la  stupeur,  le  délire,  la  syncope  et 
la  mort.  On  a  prescrit  la  ciguë  dans  la  phlhisie,  les  tumeurs  scro- 
fuleuses,  et  quelques  autres  maladies.  On  Ta  beaucoup  employée 
contre  les  maladies  nerveuses,  les  toux  rebelles,  la  coqueluche. 
La  poudre  des  feuilles  desséchées  est  la  préparation  de  cigué 
dont  on  fait  le  plus  fréquemment  usage. 

La  petite  cigu'è^  qui  jouit  des  mêmes  propriétés  délétères  que 
la  grande  ciguë,  est  plus  à  redouter  encore.  En  effet,  comme  elle 
croît  dans  les  jardins  potagers,  on  peut  facilement  la  prendre, 
lorsqu'elle  n'est  pas  encore  développée,  ou  quand  elle  n'est  pas 
en  fleurs,  pour  le  persil  auquel  elle  ressemble  beaucoup.  On  la 
distingue  dans  ce  cas  aux  caractères  suivants  :  les  feuilles  du 
persil  sont  deux  fois  divisées,  ses  folioles  sont  larges,  partagées 
en  trois  lobes  dentés  ;  la  petite  ciguë  a  les  feuilles  trois  fois  di- 
visées, ses  folioles  sont  plus  nombreuses,  plus  étroites,  aiguës, 
incisées  et  dentées.  D'ailleurs  l'odeur  du  persil  est  agréable  et 
aromatique,  tandis  que  celle  de  la  ciguë  est  nauséabonde  et  vi- 
reuse.  Si  les  deux  plantes  sont  en  fleurs,  on  les  distinguera  au 
premier  coup  d'oeil,  car  les  fleurs  du  persil  sont  jaunâtres,  tan- 
dis que  celles  de  la  petite  ciguë  sont  blanches.  La  tige  présente 
aussi  pour  ces  deux  plantes  des  caractères  différentiels  :  celle 
de  la  petite  ciguë  est  presque  lisse,  rougeâtre  infèrieurement, 


LES  MEDICAMENTS.  459 

et  un  peu  maculée  de  rouge  foncé  ;  celle  de  notre  légume  aro- 
matique est,  au  contraire,  cannelée  et  de  couleur  verte. 

ha,  petite  ciguè  n'appartient  pas  au  môme  genre  que  la  grande 
ciguë;  elle  est  connue  des  botanistes  sous  le  nom  i'xthusa  cyrxi- 
pium. 

Ellébore.  —  L'ellébore  et  l'aconit  appartiennent  à  la  famille  des 


Ht.  nfc.  Ellsbora. 

RenoDCutacées.  L'ellébore  noir  (  elleborm  niger  )  croit  dans  les  lieux 
frais  et  ombragés  des  montagnes,  dansleDaupliiné,  la  Provence, 
les  Vosges,  etc.  Les  Jardiniers  le  désignent  souvent  sous  le  nom 
de  rotedeNoilf  époque  de  l'année  à  laquelle  elle  fleurit  souvent. 
Ses  feuilles  sont  partagées  en  sept  ou  huit  lobea  très-profonds, 
et  deux  fleurs  roses,  très-grandes,  penchées,  sont  suspendues 
aux  hampes  florales.  Sa  racine  est  trës-àcre  et  brûlante;  appli- 
quée sur  la  peau ,  elle  produit  une  petite  inflammation. 
Pris  k  l'intérieur,  l'ellébore  est  un  purgatif  très-énei^que  et 
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d'un  usage  dangereux  ;  i 
dose  un  peu  élevée,  c'est  un 
véritable  poison.  On  a  em- 
ployé l'ellébore  contre  di- 
verses maladies  de  la  peau. 
On  le  \'antait  beaucoup  au- 
trefois contre  les  maladies 
mentales. 

Ma  commère,  il  faut  vous  purger 
Avec  quatre  grains  d'elUbore. 
La  Fontaine. 

Au  reste  l'ellébore  des  an- 
ciens parait  être  une  espèce 
distincte  de  notre  ellébore 


Aconit.  —  L'aconit  napel 
{aconilum  naptllus)  est  cul- 
tivé dans  nos  jardins  à  cause 
de  son  joli  ffuilkigc  et  de 
ses  fleurs  bleues  en  forme 
de  casque.  Cette  belle  plante, 
que  les  touristes  rencon- 
trent souvent  dans  les  mon- 
tagnes de  la  Suisse  el  du 
Jura,  a  causé  ])Ius  d'une 
fois  de  terribles  accidents, 
car  elle  est  extrèmemenl 
vénéneuse.  Cependant ,  ap- 
pliquée avec  discernemenl, 
elle  constitue  un  médica- 
ment fort  utile.  On  l'em- 
ploie conlre  les  névralgies, 
les  paralysies,  les  rhuma- 
tismes, la  coqueluche,  dans 
les  maladies  des  yeux  et  des 
oreilles,  la  résorption  puru- 
lente, etc. 


LES  MÉDICAMENTS. 


MÉDICAMENTS  TÉTANIQUES. 

La  noix  vomique  et  la  fève  de  Saint-Ignace  sont  des  médica- 
ments quiagissent  d'une  manière  spéciale  sur  la  moelle  épinière, 
et  donnent  Heu  à  des  contractions  brusques  des  muscles,  qui 
sont  suivies  de  rigidité.  On  leur  donne  le  nom  de  médicaments 
léuiniques;  ce  sontde  véritables  poisons. 

!foix  vomique.  —  Les  médecins  arabes  paraissent  être  les  pre- 


Klg.  216.  Slrycboot  aux  lomlu  (noli 


miers  qui  aient  eu  connaissance  des  propriétés  énergiques  de  la 
noix  vomique,  dont  on  a  longtemps  ignoré  la  véritable  prove- 
nance. Ce  médicament  n'est  autre  chose  que  la  graine  du  slrycftr 
fl0j  nus  vomtca,  arbre  qui  croit  dans  l'Inde,  particulièrement  à 
Ceylan,  &  Malabar  et  sur  la  côte  de  Coromandel.  Cettegraine  est 
arrondie,plate,griseetveIoutéeà  l'extérieur,  blanche  et  cornée 
intérieurement,  inodore,  mais  excessivement  amère.  Elle  agit 
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particulièrement  sur  la  moelle  épinière,  elle  excite  les  muscles 
qui  reçoirent  leurs  nerfs  de  la  moelle  épinière,  et  de  là  résultent 
de  Tires  contractions  des  muscles. 

La  noir  vcmique  doit  ses  énergiques  propriétés  à  deux  alcoloï- 
des  végétaux,  la  strychnine  et  la  brucine,  dont  le  premier  est 
ttoiployé  en  médecine. 

Si  Ton  ad  ninistre  deux  centigrammes  seulement  de  strych- 
nine à  un  chien  de  forte  taille,  cet  animal  périt  bientôt,  après 
aroir  présenté  les  terribles  phénomènes  du  tétanos.  Il  suffît  de 
le  toucher  pour  provoquer  en  lui  des  convulsions  analogues  à  de 
fortes  secousses  électriques.  La  strychnine  est  surtout  employée 
dans  le  traitement  des  paralysies. 

Fève  de  Saini-Ignace.  —  La  fève  de  Saint-Ignace  est  la  graine 
d'une  autre  espèce  de  strychnos  qui  croît  aux  îles  Philippines 
{strychnos  nux  ignacia).  Elle  est  irrégulièrement  ovoïde  et  angu- 
leuse, d'aspect  corné  intérieurement,  sa  saveur  est  amère.  Elle 
agit  de  la  même  manière  que  la  noix  vomique  sur  l'économie 
animale,  mais  avec  moins  d'intensité. 

Les  boulettes  qui  servent  à  empoisonner  les  chiens  errants 
dans  les  grandes  villes,  renferment  de  la  poudre  de  noix  vomi- 
que, à  laquelle  on  ajoute  quelquefois  de  la  fève  de  Saint-Ignace. 

MÉDICAMENTS    SÉDATIFS. 

Le  camphre,  la  valériane,  le  musc  sont  des  médicaments  qui 
tendent  à  faire  cesser  le  trouble  des  fonctions  du  'système  ner- 
veux, et  à  calmer  les  contractions  musculaires  irrégulières  et 
désordonnées  connues  sous  le  nom  de  spasme. 

Camphre.  —  Le  camphre  est  une  huile  essentielle,  concrète, 
inodore,  plus  légère  que  l'eau,  d'une  odeur  pénétrante,  d'unesa- 
veur  ûcre  et  fraîche,  et  se  volatisant  complètement  à  l'air  libre. 
C'est  pour  colaciucle  camphre  qui  est  employé  pour  écarter,  pen- 
dant réli\  les  insectes  de  nos  vêtements  de  drap  ou  des  étoffes 
do  Inino,  dispuraft  souvent  sans  laisser  de  traces  dans  les  frag- 
mnrilîi  d(»  pnpier  o(j  on  Ta  placé.  L'eau  ne  dissout  pas  le  camphre; 
l'alcool  lo  dissout  facilement,  de  même  que  Tétheret  les  huiles 
grasBes  et  votntilcs.  Chimiquement,  le  camphre  est  un  carbure 
d*hydrogène  oxygiNnô. 
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Le  camphre  est  sécrété  par  plusieurs  plantes,  notamment  par 
celles  de  la  famille  des  Labiées;  mais  il  abonde  surtout  dans  le 
laurier  camphrier  (laurus  camphora),  arbre  du  Japon.  Lorsqu'on 
fend  le  tronc  et  les  branches  de  cet  ai-bre,  on  trouve  dans  le  ca- 
nal Diédullaire  de  petits  grumeaux  de  camphre  qu'on  peut  faci- 
lement isoler. 

On  l'extrait  des  branche*  du  Jaunis  camphora,  par  sublimation. 
Pour  cela,  on  coupe  en  petits  fragments  les  tiges  et  les  bran- 
ches, et  on  les  distille  avec  de  l'eau.  L'alambic  est  recouvert  d'un 


chapiteau  rempli  de  paille  et  de  branchages,  sur  lesquels  le  cam- 
phre vient  se  déposer.  Ce  produit  doit  être  purifié,  et  cette  pu- 
rification se  fait  en  Europe,  carie  camphre  nous  est  envoyé  brut 
d'Orient.  On  mêle  le  camphre  avec  un  peu  de  charbon  et  de 
chaui,  et  on  chaufTe  le  mélange  avec  précaution,  dans  des  fioles 
en  verre  à  fond  plat  :  le  camphre  vient  se  condenser  dans  les 
parties  hvîdes  de  l'appareil. 

Le  camphre  est  un  des  médicaments  les  plus  employés  ;  c'est 
la  base  du  remède  de  Baspait,  sorte  de  panacée  que  la  crédulité 
populaire,  égarée  par  le  plus  grossier  charlatanisme,  vante  con- 
tre toutes  les  maladies.  Administré  à  l'intérieur,  le  camphre 
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agit  sur  les  nerfs,  et  produit  une  action  sédative  très-marquée; 
c'est  un  puissant  antispasmodique.  On  le  [/resrrit  dans  les  mala- 
dies nerveuses,  la  fièvre  typhoïde,  etc. 
Valériane.  —  La  valériane  officinale  est  une  assez  belle  plante 
de  la  famille  des  Valérianées.  Ses 
feuilles  sont  découpées,  ses  fleurs 
rosées,  disposées  en  bouquet,  soûl 
très- odorantes.  On  la  rencontre  dans 
les  bois  ombragés;  elle  fleurit  au 
mois  de  mai.  C'est  sa  racine  qui  est 
employée  en  médecine.  Parla  dessic- 
cation, elle  prend  une  odeur  forte 
et  désagréable,  qui  pour  nous  est 
repoussante,  mais  qui  exerce  sur  les 
chHts  une  action  bien  différente.  Ces 
animaux  la  recherchent  avec  avi- 
dité; aussi  les  voit-on  se  rouler  sur 
cette  racine,  déchirer  les  sacs  qui  la 
contiennent;  elle  parait  les  jeter 
dans  un  état  d'ivresse  analogue  en 
quelque  sorte  à  celui  qua  l'opium 
détermine  chez  l'homme. 

lia  vaiériane  est  un  excitaiit  gé- 
nérai, dont  l'action  se  porte  parti- 
culièrement sur  !e  cerveau;  mais 
c'est  surtout  un  antispasmodique. 
Musc.  —  La  substance  connue  sous  le  nom  de  musc  est 
produite  par  une  glande  située  au-dessous  de  la  queue  d'un 
mammifère  très-élégant  et  très-léger,  de  l'ordre  des  Rumi- 
nants, le  musus  moschiferus  (tig.  229).  On  rencontre  cet  animal 
dans  la  région  âpre  et  rocheuse  qui  s'étend  entre  la  Chine  tt 
le  Thibet. 

On  trouve  dans  le  commerce  deux  espèces  de  musc  :  celui 
ijui  vient  de  Tonquin,  c'est  le  plus  estimé,  et  le  musc  de  Russie. 
dontl'odeur  est  moins  foi  te. 

La  sécrétion  qui  constitue  le  musc  est  semi-liquide  dans 
l'animal  vivant;  mais  elle  devient  solide  par  la  conservation- 
Sa  couleur  est  noirâtre,  et  son  odeur  est  extraordinairement 
expansible. 


Hlne  qui 
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inti((-  i'upTceplible  de  musc  suffit  pour  remplir 

465             ^^1 
de  son             ^^H 

1 

1 

«K 

fe^^H 

..  ■  .^^^^^^/i 

'  "  .^SÊ- 

^B                                                           FIB.           Lu  muK. 

Hbdeur  un  espace  Irès-éleodu  et  cette  odeur  persiste  penc 
Htemps  considi^rable. 

UTl  ^^^^^1 

466  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

Le  musc  est  un  antispasmodique,  mais  ses  effets  ont  été  trop 
vantés. 

Les  crotins  de  gazelle  sont  pourvus  d'une  odeur  de  musc  très- 
prononcée  et  jouissent  des  mêmes  effets  thérapeutiques  que  le 
musc,  mais  à  un  moindre  degré. 

Il  est  une  autre  espèce  de  musc,  le  musc  végétal,  dont  les  effets 
physiologiques  sont  plus  appréciables  que  ceux  du  musc  animal, 
et  qu'on  a  employé  surtout  contre  les  attaques  d'hystérie.  On  le 
retire  de  trois  plantes  dont  ieux^V  adoxamoschatellina  et  la  mauve 
musquée  {mcUva  moschata),  appartiennent  à  notre  flore,  et  dont 
la  troisième,  \efnimuliLs  moschatus^  originaire  de  la  Colombie,  est 
confinée  dans  nos  jardins. 

On  peut  citer  encore,  parmi  les  plantes  à  odeur  de  musc,  la 
centaurea  moschata,  le  géranium  moschatum  et  la  rosa  moschata. 


MÉDICAIIENTS    PURGATIFS. 

Le  règne  végétal  et  le  règne  minéral  fournissent  un  grand 
nombre  de  médicaments  purgatifs.  Passons  d'abord  en  revue  les 
purgatifs  végétaux.  On  doit  citer  en  première  ligne,  dans  ce  der- 
nier ordre,  la  famille  des  Euphorbiacées,  qui  donne  deux  purga- 
tifs fréquemment  employés  :  Thuile  de  ricin  et  l'huile  de  croion 
tiglium. 

Huile  de  ricin.  —  Le  ricin  ou  palma  christi  (ricintis  communis) 
(fig.  230)  est  une  belle  plante  de  l'Amérique,  de  l'Inde  et  de  l'A- 
frique, à  feuilles  larges,  palmilides,  à  huit  ou  neuf  divisions  ;  à 
fleurs  unisexuelles  portées  sur  le  même  pied.  Son  fruit  est  une 
capsule  hérissée  de  pointes,  et  présentant  chacune  trois  loges 
qui  ne  renferment  qu'une  seule  graine.  Ces  graines,  qui  sont  à 
peu  près  de  la  grosseur  d'un  haricot  et  d'un  aspect  marbré,  four- 
nissent, par  l'expression  faite  à  froid,  une  huile  blanche  ou  lé- 
gèrement jaunâtre,  visqueuse,  sans  odeur,  d'une  saveur  douce, 
puis  acre.  Récemment  et  convenablement  préparée,  cette  huile 
constitue  un  purgatif  très-doux,  qui  est  fréquemment  employé, 
surtout  pour  les  enfants.  Sa  saveur  désagréable  est  le  seul 
inconvénient  que  Ton  reproche  à  ce  purgatif. 

Huile  de  croion  tiglium, —  L'huile  de  croion  tiglium  provient  des 
graines  de  cet  arbre,  originaire  des  Moluques.  Ces  graines,  con- 
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lines  sous  le  nom  de  petit  pignon  d'Inde  et  de  graines  de  tiUy, 
sont  recouvertes  d'un  épiderme  jaiinStre,  pique  de  Itrun;  elles 

sont  Irës-fuiileuses.  L'h'iile  qu'elles  renferrnenL  esl  un  purgatif 


Bttrtmement  violent,  el  qui  exipe  pour  son  emploi  les  plus 
■andes  prùcautions.  Une  on  deux  goutles  seulement  prisi-s  à 
intérieur  purgent  très-fortement. 
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L'huile  de  croton  tiglium  appliquée  sur  la  peau  détermine  une 
violente  éruption  de  pustules  ;  ce  moyen  dérivatif  est  assez  en 
usage  dans  la  médecine  actuelle. 

Une  autre  plante  de  la  famille  des  Euphorbiacées  est  légère- 
ment laxative  et  émoUiente  :  c'est  la  mercuriale  {mercurialis  an- 
ntia),  plante  annuelle,  qui  croit  partout  en  France  dans  les  lieux 
cultivés. 
Coloquinte.  —  La  coloquinte  {cucumis  coloeynlhis,  fig.  231)  ap- 
partient à  la  famille  des  Cucurbi- 
,  tacées.  C'est  un  purgatif  très-éner- 
gique, autrefois  très-employé,  mais 
abandonné  aujourd'hui.  La  matière 
purgative  réside  dans  la  pulpe  spon- 
gieuse du  fruit;  son  amertume  est 
extrême. 

Jalap.  —  La  famille  des  Convolvu- 
lacées, ou  liserons,  nous  fournit  le 
jalap,  racine  purgative  qui  tire  son 
nom  de  Jalapa,  ville  du  Mexique, 
d'où  elle  fut  apportée  pour  la  pre- 
^mièrefois.  C'est  surtout  le  convoi- 
\-ulus  jaiapa,  dont  les  tiges  souler- 
raines,  tubéreuses,  pyriformes  sont 
connues  dansles  officines  sous  lenom 
de  racine  de  jalap.  Cette  substance 
constitue  un  des  purgatifs  les  plus 
Iréquemment  employés;   son    bas 
prix  la  rend  d'un  usage  populaire 
dans  les  villes. 
l  u  rtuliv  l'urîîJitif,  connu  de  temps  immémorial  sous  le  nom 
vif  ^^^iv^f^^••l^v,  osl  lo  SUC  épaîssl  de  U  racinc  du  convolvuius  scam- 
i..w.M  \  a  iHpilli'un'  sciimmonée  est  celle  d'Alep  :  on  en  connaît 
Oi'W\  .-tutivj*  os|hVcs,  dites  de  Smyrne  et  d'Antioche,  qui  sont 

.U-J.X.  —  On  »tosij:no  sous  le  nom  d'aloès  le  suc  épaissi  de  plu- 
»u>iiia  v^i'^n'i  \>^(n*ltiU'S  qui  appartiennent  à  la  famille  des  Lilia- 
i-Ooj  ol  M  ttcitiu  nht.  l,i>3  aloe  croissent  dans  les  régions  chaudes 
Jw*  duMV  viiiiliiiouh  ;  leurs  feuilles  allongées,  aiguës,  charnues, 
ii  liiirtU  tlBiilOi  ui  piquttnta,  sont  rassemblées  en  rosette  &  la  base 
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de  la  tige  :  les  fleurs  forment  une  grappe  altongée.  La  variété  la 
plus  estimée  et  qui  jouit  des  propriétés  les  plus  énergiques  est 
connue  sous  le  nom  d'aloès  socoirin.  A  petite  dose,  l'aloès  active 
les  fonctions  de  l'estomac,  et  purge  doucement  :  il  forme  la  base 
de  cas  pilules,  dorées  ou  argentées,  connues  sous  le  nom  de 
mgrainsde  sanlé,que  l'on  prend  avant  le  repas,  pour  stimuler  l'ap- 
•tit. 
Hhubarbe.  —  La  rhubarbe  appartient  au  genre  rheum,  de  la 


Pig.  331.  RbukirbB, 

famille  des  l'olygonées,  à  laquelle  nous  devons  le  sarrasin,  l'o- 
seille, etc.  C'est  la  racine  de  la  plante  qui  est  utilisée  en  méde- 
cine. Elle  purge  doucement;  au  lieu  de  diminuer  l'appétit  et  de 
causer  du  malaise  comme  les  autres  purgatifs,  elle  relève  les 
fonctions  de  l'estomac  :  c'est  un  purgatif  tonique. 

Séné. —  On  connaît  sous  le  nom  de  séné  les  folioles  de  plusieurs 
ispèces  du  genre  cassia  qui  appartient  à  la  famille  des  Légumi- 
neuses. On  récolte  le  séné  dans  la  haute  Egypte,  dans  le  Sennar, 
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dans  la  Nubie  et  l'Abyssioie,  etdans  l'Arabie.  Le  séné  de  la  Faite, 
aJDsi  Dommé  du  nom  de  l'impât  auquel  ce  produit  commercial 
est  soumis  en  Orient,  est  le  plus  estimé.  C'est  un  mélange  de  fo- 
lioles de  diverses  espèces  dans  lequel  prédominent  cependant  les 
folioles  de  cassia  aculifolia.  A  haute  dose,  le  séné  provoque  des 
coliques  violentes  et  des  vomissements  ;  mais  à  petites  doses  c'est 
nn  purgatif  sûr  et  fréquemment  usité. 

■  Plus,  dit  Argan,  dans  le  Malade  imaginaire,  une  bonne  mé- 
■  decine  pui^ative  et  corroborative,  composée  de  casse  récente, 
«  svecsiné  levantin,  et  autres,  suivant  l'ordonnance  de  Mon- 
*  sieur  Purgon,  pour  expulser  et  évacuer  la  bile  de  Monsieur.  * 

Casse.  —  La  casse  est  la  gousse,  c'est-à-dire  le  fruit,  du  cané- 


ficier  (cassia  fisiula).  Ce  fruit  cylindrique,  noir.'lisse,  offre  inté- 
rieurement un  grand  nombre  de  loges,  séparées  par  des  cloisons 
transversales  et  contenant  chacune  une  seule  graine  lenticulaire 
environnée  d'une  pulpe  rougeâtre  et  sucrée.  C'est  cette  pulpe 
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qu'on  utilise  en  médecine;  elle  a  une  action  pui^ative  très- 
douce. 

Le  eané/icier  est  un  bel  arbre  ayant  le  port  de  notre  noyer,  qui 
a  été  transporté  de  l'Egypte  et  de  l'Inde,  où  il  est  indigène,  dans 
les  'diverses  parties  des  Antilles  et  de  l'Amérique  méridionale, 
où  il  s'est  parfaitement  naturalisé. 

Tamarinier.  —  C'est  aussi  en  raison  de  la  pulpe  de  son  fruit, 
rafraîchissante  ou  purgative,  selon  la  dose  et  le  mode  de  pré- 
paration, que  l'on  emploie  en  médecine  le  tamarinier  de  l'Inde 
(tamarindus  indica,  ùg.  334).  Ce  grand  arbre,  originaire  de  l'É- 


Fig.  m.  lamuiodiu 


gypte  et  des  lDdes|orienta1es,  fut  transporté  de  là  en  Amérique 
et  en  diverses  parties  de  l'Europe.  Son  fruit  est  une  gousse 
épaisse,  brune,  présentant,  de  distance  en  distance,  des  étran- 
glements, et  remplie,  à  l'intérieur,  d'une  pulpe  rougeâtre,  à 
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odeur  vireuse  et  de  saveur  aigrelette  ;  c'est  là,  comme  nous  l'a- 
vons déjà  dit,  la  partie  de  ce  végétal  usitée  en  médecioe. 

Manne.  —  La  manne  est  un  purgatif  très-doux  tt  à  propriétés 
émollientes.  C'est  le  produit  concrète  d'un  suc  qui  exsude  natu- 
rellement, à  l'état  liquide,  à  travers  l'écorce  d'une  variété  du  frêne 
à  fleurs  {fraxinus  ornus),  arbre  qui  croit  en  Sicile  et  en  Calabre. 
On  obtient  une  grande  quantité  de  ce  suc  en  pratiquant  sur  le 
tronc  des  frênes  un  certain  nombre  d'incisions,  par  lesquelles  le 
suc  s'écoule  et  se  concrète  à  l'air.  La  manne  récoltée  pendant  les 
mois  de  juillet  et  d*août  est  la  plus  belle  et  la  plus  pure  ;  elle 
porte  le  nom  de  manne  en  larmes.  Pendant  les  mois  de  septembre 
et  d'octobre,  on  n'obtient  qu'un  produit  moins  pur  :  c'est  la 
manne  en  sorte  et  la  manne  grasse. 

Les  principaux  purgatifs  que  fournit  le  règne  minéral  sont  le 
sel  d'Epsom  ou  sulfate  de  magnésie,  et  le  sulfate  de  soude  ou  sel 
de  Glauber. 

Sel  d'Epsom.  —  Le  sel  d'Epsom  ou  sel  de  SedlUz  (sulfate  de  ma- 
gnésie) s'obtient  en  évaporant  les  eaux  de  quelques  sources  na- 
turelles qui  en  contiennent  de  grandes  quantités,  comme  celles 
d'Epsom,  en  Ecosse.  Ce  sel  est  blanc,  inodore  et  amer;  il  purge 
doucement.  On  en  consomme  de  grandes  quantités  pour  fa- 
briquer Yeau  de  Sedlitz  artificielle^  qui  est  formée  de  sulfate  de  ma- 
gnésie, d*eau  et  d'acide  carbonique,  qui  la  rend  gazeuse.  Depuis 
quelques  années,  on  emploie  au  même  usage  le  citrate  de  magné- 
5ie,  qui  n'a  aucune  saveur  amère  ou  désagréable.  On  n'a  pointa 
redouter  avec  ce  sel  magnésien  la  répugnance  qu*un  grand  nom- 
bre de  malades  éprouvent  pour  les  purgatifs. 

Le  sel  de  Glauber  est  du  sulfate  de  soude  ;  c'est  un  purgatif 
très-sûr  dans  son  action,  et  qui  est  employé  dans  les  mêmes 
circonstances  que  le  sulfate  de  magnésie.  Le  sulfate  de  soude 
employé  en  médecine  provient  des  fabriques  de  soude  artifi- 
cielle, qui  en  obtiennent  des  masses  considérables  par  l'action 
de  l'acide  sulfurique  sur  le  sel  marin. 

MÉDICAMENTS  ÉMÉTIQUES. 

On  donne  le  nom  de  médicaments  imétiques  aux  substances 
qui|  administrées  à  petite  dose,  provoquent  le  vomissement.  Nous 
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citerons  parmi  ces  substances  i'ipécacuanha  et  Téoiétique.  La 
première  est  d'origine  végétale  ;  la  seconde  est  un  produit  mi- 
néral et  végétal  à  la  fois ,  c'est-à-dire  contenant  une  matière 
organique  et  un  métal. 

Ipécacuanha.  —  Le  cephœlis  ipecacuanha,  plante  de  la  famille  des 
Rubiacées  y  nous  fournit  la  substance  émétique  connue  sous  le 
nom  d'ipécacuanha.  Le  cephœlis  ipécacuanha  habite  les  forêts  du 
Brésil.  Son  principe  actif  réside  dans  Técorce  de  sa  racine.  Les 
habitants  du  Brésil  regardent  cette  plante  comme  un  remède  à 
tous  les  maux.  Les  colons  en  font  un  commerce  considérable,  et 
son  prix  s'élève  de  jour  en  jour,  au  point  de  faire  craindre  la 
disparition  totale  de  cette  substance.  L'ipécacuanha  est  prescrit 
journellement  comme  vomitif,  surtout  pour  les  enfants.  On  l'ad- 
ministre dans  les  catarrhes  chroniques,  dans  Tasthme,  en  un 
mot  dans  les  cas  divers  où  existe  l'indication  d'un  vomitif. 

Èmètique.  —  L' émétique  minéral ,  nommé  aussi  tartre  stibié^  tar- 
tre émétique  y  est  un  sel  composé  d'acide  tartrique  uni  à  l'oxyde 
d'antimoine  et  à  la  potasse  (  tartrate  double  d'antimoine  et  de 
potasse).  L'émé  tique  est  considéré  avec  juste  raison  comme  un 
des  médicaments  héroïques  de  la  médecine  ;  c'est  un  des  vomi- 
tiCs  dont  l'emploi  est  le  plus  sûr  et  le  plus  commode.  On  Tad- 
ministre  également  à  l'extérieur  comme  dérivatif,  car  son  ac- 
tion locale  est  essentiellement  irritante  :  appliqué  sur  la  peau  , 
il  fait  nattre  une  éruption  de  pustules,  moyen  dérivatif  auquel  on 
a  recours  aujourd'hui  dans  plusieurs  cas  d'inflammation  interne. 


MÉDICAMENTS  DIURÉTIQUES. 

La  médecine  a  quelquefois  besoin  de  mettre  en  œuvre  des  mé- 
dicaments qui  augmentent  la  sécrétion  des  reins  :  on  les  nomme 
diurétiques.  Quelques-uns  sont  fournis  par  le  règne  minéral,  la 
plupart  proviennent  du  règne  végétal. 

Nitre.  —  Le  nitre,  ou  salpêtre  (azotate  de  potasse),  sel  fré- 
quemment employé  comme  diurétique ,  existe  en  grande  quan- 
tité dans  ia  nature  :  il  se  produit  dans  les  vieux  plâtres,  dans  les 
débris  d'anciennes  constructions ,  dans  les  caves ,  c'est-à-dire 
dans  tous  les  lieux  où  se  trouvent  réunies ,  avec  des  terres  ou 
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des  alcalis,  des  matières  organiques  pouvant  fournir  l'azote,  élé- 
ment de  Tacide  azotique.  On  obtient  l'azotate  de  potasse  en  sou- 
mettant les  plâtres  à  un  traitement  chimique.  Ce  sel  est  quelque- 
fois ajouté  aux  tisanes,  pour  en  augmenter  la  sécrétion  des  reins. 

Parmi  les  diurétiques  fournis  par  le  r^gne  minéral,  on  peut 
compter  encore  le  bicarbonate  de  soude,  le  borate  de  soude, 
qu'on  trouve  en  abondance  dans  certains  lacs  du  Thibet  et  de 
la  Chine. 

Parmi  les  diurétiques  fournis  par  les  végétaux,  nous  citerons 
les  racines  d'asperge  et  la  pariétaire,  plante  très-commune,  qui 
croît  sur  les  vieux  murs,  et  qui  n'est  diurétique  qu'en  raison  du 
nitre  qu'elle  contient* 

La  digitale,  outre  ses  propriétés  diurétiques,  possède  une  ac- 


Fig.  235.  Digitale. 


tion  sédative  très-marquée,  qui  s'exerce  sur  le  cœur,  et  qui  fait 
recommander  cette  plante  dans  les  affections  du  cœur  et  les  hy- 
dropisies.  La  digitale  (  fig.  235)  est  une  belle  plante  indigène, 


LES  MÉDICAMENTS.  475 

bisannuelle,  dont  les  fleurs,  disposées  en  longues  grappes  unila- 
térales et  d'une  couleur  éclatante,  décorent  d'uoe  trës-pittores- 
que  façon  les  lieui  pierreux  et  sablonneux  de  nos  forêts. 

Onretire  de  la  digjtaleune  substance  médicamenteuseettoxique 
qui  exerce  une  puissante  action  fr  des  doses  prodigieusement 
faibles  :  c'est  la  digitaline,  qui  a  beaucoup  altiré  l*atteDtion  dans 
le  cours  d'un  procès  criminel  jugé  à  Paris,  au  mois  de  mai  1864. 


MÉDICAMENTS  SUDORIFIQUBS. 


Les  préparations  sulfureuses,  le  sureau,  la  bourrache,  la  salse- 
pareille, sont  des  agents 
médicamenteux  qui  aug- 
mentent la  transpiration 
cutanéeet  provoquent  la 
sueur,  phénomène  émi- 
nemment utile  dans  le 
début  des  maladies  in- 
flammatoires et  dans 
les  maladies  chroniques. 

Foie  de  soufre.  —  Le 
foie  de  soufre  est  un  mé- 
lange de  sulfure  de  po- 
tassium et  de  sulfate  de 
potasse.  Tel  qu'on  le  pré- 
pare dans  les  pharma- 
cies, il  forme  des  masses  ^j 
dures,cassantes,  de  cou-  \ 
leur  brune,  d'une  saveur 
dcre,extrémenientcaus- 
Uques,  et  qui  acquièrent 
dans  l'air  humide  ou 
dans  l'eau  une  odeur 
d'œufs  pourris.  Le  foie 
de  soufre  s'obtient  en 
fondant,  au  moyen  de 
la  chaleur,  un  mélange  '""  ""  '"""™*'- 

de  soufre  et  de  carbonate  de  potasse.  On  coule  sur  une  plaque 
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métallique  le  produit  de  cette  combinaison ,  on  le  casse  en 
morceaux ,  et  on  le  conserve  dans  des  flacons  bien  boucbés. 

Sureau.  —  Le  sureau  noir  (  sambucu^  nigra  ) ,  qui  croît  dans 
toutes  les  haies,  est  une  plante  de  la  famille  des  Gaprifoliacées , 
(chèvrefeuilles) ,  dont  on  emploie  très-souvent,  comme  sudori- 
fiques,  les  fleurs  en  infusion,  et  dont  les  fruits,  ou  baies,  ser- 
vent à  la  préparation  du  rob  de  sureau. 

Bourrache,  —  La  bourrache  {borragoofficinalis,  fig.  236)  appar- 
tient à  la  famille  des  Borraginées.  Elle  est  toute  couverte  de  poils 
rudes,  et  porte,  aux  mois  de  mai  et  de  juin,  des  fleurs  bleues 
très-élégantes.  On  emploie  ses  feuilles,  et  quelquefois  ses  fleurs, 
non-seulement  comme  un  léger  sudorifîque ,  mais  aussi  comme 
diurétique. 

Salsepareille,  —  La  salsepareille  appartient,  parmi  les  plantes 
monocotylédones,  au  genre  Smilax.  Elle  nous  vient  du  Mexique 
et  du  Portugal.  Sa  racine  est  éminemment  sudorifique. 

MiDICABIENTS  ÉMOLLIENTS. 

Les  gommes,  les  fécules,  les  matières  sucrées  et  grasses,  plu- 
sieurs produits  de  la  famille  des  Malvacées  et  de  la  famille  des 
Légumineuses ,  agissent  comme  émollients  sur  Téconomie.  L'eau 
que  retiennent  ces  substances,  et  qu'elles  transportent  dans  nos 
organes,  est  absorbée  et  introduite  dans  le  sang. 

Gommes.  — V acacia  vera,  V acacia Senegaleiisis^ei i^lnsieurssiU' 
très  espèces  de  ce  genre  qui  appartiennent  à  la  famille  des  Légu- 
mineuses, fournissent  les  gommas.  Ce  produit  naturel  découle  de 
ces  divers  acacias  :  on  se  borne  à  le  recueillir.  Les  diverses  gom- 
mes qu'on  trouve  dans  le  commerce  portent  les  noms  de  gomme 
arabique,  de  gomme  adragante  et  de  gomme  du  Sénégal. 

Vacacia  vera  est  un  arbre  de  dix  à  quinze  mètres  d'élévation , 
à  feuilles  deux  fois  pennées,  à  fleurs  jaunes,  petites,  formant  des 
capitules  réunis  plusieurs  ensemble  à  l'aisselle  des  feuilles,  à 
gousses  longues  de  neuf  à  douze  centimètres,  planes,  formées 
de  cinq  à  huit  pièces  arrondies,  séparées  par  des  étranglements 
étroits ,  et  contenant  chacune  une  graine.  Cet  arbre  élégant  est 
commun  dans  la  haute  Egypte.  Les  Africains  se  servent  souvent 
comme  aliment  de  la  gomme  qui  en  exsude. 
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La  gomme  arabique,  si  employée  en  médecine,  est  une  sub- 
stance mucilagineuse  et  adoucisssante,  qui  convient  dans  toutes 
les  indamniatîons.  Elle  est  la  base  de  tous  les  médicaments 
connus  en  pharmacie  sous  le  nom  de  pdtes,  qui  contien- 
nent, en  outre,  du  sucre  et  d'autres  substances  médicamen- 
teuses. 

Nous  devons  faire  remarquer,  comme  une  contradiction  par 
trop  formelle  avec  les  désignations  pharmaceutiques,  que  !a 
pdU  de  guimavve  ne  contient  pas  de  guimauve,  et  que  la  pdte  de 
jvjvbesoe  contient  pas  dejujubes.  La  pâte  de  guimauve  se  pré- 
pare avecla  gomme  arabiquepure  et  blanche,  du  sucre,  de  l'eau, 
de  l'eau  de  fleurs  d'oranger  et  des  blancs  d'œufs.  Les  mêmes 
substances,  moins  les  blancs  d'œufs,  servent  à  préparer  la  pAte 
de  jujubes. 

On  appelle  7«;uÉ«  le  fruit  du  jujubiercommun  (ztzyphvs  vvl- 
garis),  de  la  famille  des  Rhamnées. 

On  prépare  par  des  procédés  analogues  les 
pâtes  de  réglisse  et  de  lichen,  dans  lesquelles 
il  entre  du  jus  de  réglisse  et  de  la  fécule  de 
lichen,  ou  lichenim,  qui  n'estautre  chose  que 
le  lichen  privé  de  son  amertume. 

On  donne  le  nom  de  gomme  adragonie  à  une 
autre  espèce  de  gomme,  qui  se  présente  en 
lanières  ou  en  fils  minces,  conlournés,  et  dont 
la  propriété  essentielle  est  de  se  gonfler 
considérablement  dans  l'eau,  d'absorber  une 
grande  quantité  de  ce  liquide,  en  formant 
un  mélange  épais  et  tenace.  C'est  un  produit 
naturel  qui  eisude  spontanément  à  travers 
l'écorce  de  plusieurs  espèces  â'astragaîes,  pe- 
tits arbrisseaui  de  la  famille  des  Légumineuses. 

Bacine  de  gvimawe.  —  La  racine  de  gui- 
mauve (flg.  237),  qui  est  l'émoUient  le  plus 
fréquemment  employé  en  médecine,  à  cause 
de  la  matière  gommeuse  ou  mucilagineuse 
qu'elle  renferme,  appartient  à  une  plante  de 
ta  famille  des  Malvacées  ,  Valthxa  offici-  pig.i».  lucintda 
naiU  (fig.  S38).  §»*■«•«■" 

CeUe  racine,  cylindrique,  longue,  branchue,  grosse  comme 
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le  doigt,  blanche  en  dedans,  est  recouverte  d'une  écorce  jau- 
nâtre, dont  on  la  débarrasse  dans 
les  pharmai^ies.  Sun  odeur  est  fai- 
ble, et  sa  saveur  douce. 

Réglisse.  —  La  racine  de  ré- 
glisse (glycyrrhiza  gtabra,  famille 
des  Légumineuses  ),  ou  plutôt  sa 
tige  souterraine  ,  fournit  le  suc 
épais  et  noir  connu  sous  le  nom 
vulgaire  de  réglisse.  On  prépare 
ce  suc  en  faisant  macérer  dans 
l'eau  la  racine  de  réglisse,  et  éva- 
porant le  liquide.  On  obtient  ainsi 
uneitraitnoir  et  sucré  connu  de 
tout  le  monde  sous  le  nom  de 
réglisse. 
.  ^fc-  Cette   racine    est    cylindrique, 

;'V**-      //f^^'^'-  brune  en  dehors,  jaune  en   de- 

^vM  /'^^'SE^  dans,  d'une  saveur  très-sucrée.  Il 
faut  ta  choisir  d'un  beau  jaune  k 
l'intérieur,  et  d'une  saveur  fran- 
clie.  On  doit  la  traiter  par  macé- 
ration et  non  par  ébullilion,  car 
Fig.  sM,  GnimHne.  l'eau    bouillante    dissoudrait   un 

principe  résineux  acre,  qui  nuit  aux  propriétés  émollientes  de 

la  réglisse. 


mf5dicakent3  stimulants. 


Nous  passons  aux  médicaments  à  propriétés  stimulantes,  c'est- 
à-dire  qui  augmentent  immédiatement  et  d'une  manière  mo- 
mentanée l'énergie  des  fonctions  vitales. 

Vanille.  —  La  vanille  que  l'on  cultive  en  Europe,  dans  les 
serres,  estun  arbrisseaux  sarmenleux,  qui  s'élève  à  des  hauteurs 
considérables,  en  grimpant  et  s'accrochant  au  tronc  des  arbres, 
au  moyen  de  ses  racines  adventives,  qui  sont  souvent  très-lon- 
gues. La  vanille  croit  dans  différentes  parties  de  l'Amt^rique  mé- 
ridionale. C'est  son  fruit,  charnu  et  allongé,  que  l'on  emploie 
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coaunecondimentsar  nos  tables,  ou  comme  stimulant  en  mé* 
decine. 
La  vanille  appartient  à  cette  curieuse  Tamille  des  Orchidées, 


dont  les  fleurs  présentent  des  formes  si  bizarres,  si  élégantes  et 
des  couleurs  souvent  si  éclatintes. 

Il  existe  encore  une  certaine  obscurité  sur  l'identité  des  plan- 
tes qui  sont  cultivées  en  Amérique  sous  te  nom  de  vanille.  Ce- 
pendant la  vanilla  planifoUa,  dont  on  peut  voir  de  beaux  échan- 
tillons dans  les  serres  du  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris, 
où  on  les  fait  fructifier  par  la  fécondation  artidcielle,  paraît 
fournir  une  grande  partie,  sinon  la  totalité,  des  fruits  impor- 
tés en  Europe.  Les  fruits  obtenus  de  ce  genre  de  vanille  au 
Husëam  d'histoire  naturelle  de  Paris  rappellent ,  par  leur 
saveur  et  la  suavité  de  leur  arôme,  ceux  qui  arrivent  de  l'Amé- 
rique. 
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La  pulpe  du  fruit  de  la  vanille  contient  une  grande  quantité 
d'une  huile  volatile,  extrêmement  suave,  qui  se  solidifie  et  cris- 
tallise souvent  en  aiguilles  blanches  et  nacrées  à  la  surface  des 
fruits.  C'est  avec  cette  pulpe  qu'on  communique  au  chocolat  cette 
odeur  aromatique  qui  le  rend  à  la  fois  plus  agréable  et  plus 
digestif. 

La  famille  des  Laurinées  nous  fournit ,  comme  médicaments 
stimulants,  les  feuilles  et  les  baies  du  laurier  noble  {laurus  no- 
bUis),  la  cannelle  (écorce  du  laurus  cinnamomum),  la  racine  de 
sassafras  (laurus  sassafras) ^  le  poivre,  qui  est  la  baie  desséchée  du 
piper  nigrum,  enfin  le  cubèbe,  qui  est  le  fruit  desséché  du  piper 
cubeba. 

Nous  citerons,  parmi  les  plantes  de  la  famille  des  Crucifères, 
le  cochléaria  et  la  moutarde  comme  substances  stimulantes  fort 
employées  en  médecine. 

Le  cochléaria  officinal  est  administré  avec  avantage  pour 
combattre  le  scorbut,  état  morbide  constitué  par  un  abatte- 
ment moral  et  une  débilitation  physique  qui  attaque  les  in- 
dividus exposés  au  froid  humide,  privés  de  végétaux,  astreints 
à  une  nourriture,  trop  uniforme,  ou  forcés  à  une  vie  sédentaire 
et  inactive.  La  cardamine  des  prés,  le  cresson  alénois  et  le  cres- 
son de  fontaine  sont  les  succédanés  du  cochléaria  contre  cette 
triste  maladie. 

La  molitarde  noire  {sinapis  nigra)  croît  dans  les  champs 
de  toute  TEurope.  Ses  graines  sont  acres  et  irritantes.  Dé- 
layées dans  l'eau  chaude  ,  elles  fournissent  les  sinapismes^ 
sortes  de  cataplasmes  irritants  qui,  appliqués  sur  la  surface 
du  corps,  y  déterminent  une  rubéfaction,  et  constituent  un 
moyen  dérivatif  auquel  la  médecine  a  continuellement  recours. 
La  farine  de  ces  mêmes  graines  forme  la  base  de  la  moutarde  de 
table. 

La  moutarde  blanche  (sinapis  alba)  est  une  autre  espèce  fort 
commune,  que  Ton  trouve  dans  tous  les  champs  cultivés  aux 
environs  de  Paris.  Elle  contient  des  principes  analogues  à  ceux 
de  la  moutarde  noire.  La  graine  entière  est  quelquefois  prise  a 
l'intérieur  pour  stimuler  les  fonctions  digestives,  mais  il  faut  en 
user  avec  précaution.  Le  charlatanisme  et  l'intérêt  privé  ont 
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~h^traDgement  exagéré  les  vertus  de  ce  médicament,  qui  n'agit 
^iqne  comme  tous  les  purgatifs  à.  propriétés  excitantes. 

^  Dans  la  famille  des  Composées,  nous  citerons  la  camomille 
(anthémis  nobilis).  L'infusion  des  fleurs  de  camomille  est  àla  fois 
'tonique  et  excitante.  Cette  plante  est  très-commune  dans  les 


Plg.H«.  camomille  romalii*. 

allées  sablonneuses  de  nos  bois.  Ses  feuilles  sont  tris-divisées, 
ses  capitules,  ou  têtes  de  fleurs,  sont,  solitaires.  Le  centre  ou 
disque  en  ett  jaune,  et  les  rayons  de  la  circonférence  blancs. 
Les  fleurs  de  camomille  répandent  ane  odeur  aromatique  forte 
et  agréible. 

L'arnica  {arnica  montana)  se  trouve  dans  les  montagnes  des 
Vosges,  des  Alpes  et  des  Pyrénées.  On  emploie  surtout  ta  racine 
etsesfIeurs.Cetl«  plante  constitue  un  stimulant  général  puisunl. 
L'arnica  passe  généralement  dans  le  peuple  pour  un  remJ-de 
efficace  contre  la  commotion  du  cerveau  i  on  fait  gnod  usage 
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de  l'infusion  de  cette  plante  ou  de  sa  teinture'alcooliqae  pour 

prévenir  les  suites  des  chutes  et'des  coups  portés  à  la  tête.  Cette 

iniluence  utile  ne  saurait  être  contestée. 
Absinthe.  —  L*absiDthe  [absinthium  officinak),  dont  nousavons 
déjà  cité  le  nom  dans  le  pré- 
cédent chapitre,  se  rencontre 
dans  les  lieux  pierreux  et  in- 
cultes, et  est  cultivée  dans 
nos  jardins.  Ses  capitules  de 
fleurs,  jaunâb-es,  forment  une 
panicule  très-allongée  et  py- 
ramidale ;  sa  tige  et  ses 
feuilles,  très-découpées,  sont 
blanch&tres.  Elle  exhale  une 
odeur  pénétrante  très -pro- 
noncée ;  sa  saveur  est  amère 
et  aromatique.  Ce  sont  les 
feuilles  et  les  sommités  fleu- 
ries qu'on  emploie  en  méde- 
cine. 

L'absinthe  doit  ses  proprié- 
tés toniques  et  stimulantes  à 
une  huile  volatile  verte  et  à 
un  principe  amer. 

Armoise.  —  L'armoise  vul- 
gaire  {arlemisia  vulgaris)  ap- 
partient à  un  genre  très-voi- 
hb,  jhi.  Aiisinihe.  sjn  du  genre  Absinihium.  Ses 

propriétés  médicinales  sont  analogues  à  celles  de  l'absinthe, 

quoique  moins  actives. 


La  famille  des  Iridées  nous  fournit,  comme  stimulant,  le  sa- 
fran cultivé.  C'est  une  espèce  du  genre  crotnu,  originaire  d'Asie, 
et  cultivée  en  France,  en  Espagne,  dans  le  G^tinais,  etc.  Les 
stigmates  longs,  pendants  hors  du  tube  de  la  fleur,  sont  la  par- 
tie de  la  plante  qu'on  emploie.  On  les  recueille  aux  mois  de  sep- 
tembre et  d'octobre,  et  on  les  dessèche  rapidement.  Ils  se  pré- 
sentent alors  sous  la  forme  de  filaments  longs  et  élastiques,  de 
couleur  rouge  blanchâtre,  qui  colore  la  salive  en  jaune.  Leur 
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odeur  est  forte  et  agréable,  leur  saveur  amère  et  piquante.  Oa 
range  le  safran  parmi  les  médicaments  stimulants  et  antispas- 
modiques. 

Les  plantes  de  la  famille  des  Labiées  sont  toutes  remarquables 
par  leur  odeur  forte  et  pénétrante.  Ce  sont  les  plantes  aroma- 
tiques par  excellence.  Le  principe  aromatique  de  ces  plantes  est 
dû  à  une  huile  volatile  sécrétée  par  des  glandes  nombreuses  qui 
existent  dans  presque  tous  leurs  organes.  Mais  on  y  trouve  aussi 
une  matière  gommeuse  et  résineuse,  qui  leur  donne  une  saveur 
amère  très-prononcée. 

Les  saugeSj  le  ihym^  la  mélisse^  les  menthes^  etc.,  qui  appartien- 
nent aux  Labiées,  et  dans  lesquelles  Thuile  essentielle  domine, 
constituent  des  médicaments  qui  peuvent  porter  dans  l'écono- 
mie une  excitation  générale. 

Parmi  les  Ombellifères,  le  fenouil,  Yanis,  la  coriandre,  Yangé- 
ligue  renferment  une  grande  quantité  d'huile  volatile,  qui  les 
rend  toniques  et  excitants.  Le  principe  actif  est  concentré  dans 
les  fruits  de  l'anis,  du  fenouil,  etc.,  dans  les  tiges  ou  les  racines 
de  Tangélique,  de  Tache,  du  céleri,  etc. 

Les  espèces  qui  composent  la  belle  famille  des  Orangers  ou 
i4urafUtacéef,doivent  également  à  la  présence  d'une  huile  volatile 
et  de  principes  amers  leurs  vertus  toniques  et  stimulantes.  Des 
acides  libres,  résidant  dans  la  pulpe  de  leurs  fruits,  leur  com- 
muniquent des  propriétés  antibilieuses,  antiputrides,  etc.  Le 
genre  CUrus  comprend  l'oranger  {citrus  orantium),  le  limonier 
ordinaire,  qu'on  nomme  vulgairement  citronnier  (citrus  limo- 
nium)y  le  cédratier  {citrus  medica\  le  bigaradier  {citrus  vulgaris). 

Le  citrus  aurantium,  ou  oranger  commun,  est  celui  qui  fournit  à 
la  médecine  ses  fleurs  et  ses  fruits,  dont  l'action  antispasmo- 
dique est  si  connue. 

Térébenthines.  —  On  range  les  térébenthines  parmi  les  médica- 
ments stimulants.  La  térébentine  dite  de  Chio  découle  d'incisions 
pratiquées  sur  le  tronc  du  pistacia  terebenthus ,  espèce  voisine 
du  pistachier  franc  {pistacia  vera),  dont  l'amande  est  employée 
par  les  confiseurs  pour  faire  des  dragées,  des  glaces  et  autres 
friandises.  Une  autre  térébenthine,  connue  sous  le  nom  de  baume 
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de  la  Mtcquty  découle  du  hahamodendron  opobalsamum.  Ces  deux 
plantes  appartiennent  à  la  famille  des  Térébenthacées  ;  mais  les 
produits  qu'elles  donnent  sont  rares  dans  le  commerce. 

Les  térébenthines  qu*on  trouye  surtout  en  France,  dans  le 
commerce  de  la  droguerie,  sont  fournies  pas  la  famille  des  Coni- 
fères, c'est-à-dire  par  les  pins,  sapins  et  mélèzes.  La  térébefUhine 
commune  découle  d'incisions  pratiquées  au  tronc  du  pinus  mari- 
tima^  qui  croit  dans  les  landes  bordelaises.  La  térébenthine  la  plus 
employée  dans  les  pharmacies  est  celle  du  mélèze  (torto;  europxa). 

Essence  de  térébenthine.  —  L'essence  de  térébenthine^  qui  a  quel- 
ques usages  en  médecine  et  d'importants  emplois  dans  les  arts, 
s'obtient  en  distillant  avec  de  l'eau  les  térébenthines  des  Coni- 
fères. Le  goudron^  masse  visqueuse,  noire,  à  demi  fluide,  est  le 
produit  qui  reste  dans  l'alambic  après*la  distillation  de  la  résine 
de  plusieurs  espèces  de  pins,  distillation  qui  fournit  l'essence  de 
térébenthine.  Le  sirop  et  l'eau  de  goudron  sont  administrés  dans 
la  phthisie  et  les  catarrhes  chroniques.  Les  fumigations  d'eau  de 
goudron  sont  usitées  dans  les  maladies  de  poitrine. 


MÉDICAMENTS  ASTRINGENTS. 

Le  tannin,  le  cachou,  la  racine  de  ratanhia,  la  rose  de  Provins, 
sont  des  médicaments  astringents,  c'est-à-dire  jouissant  de  la 
propriété  de  déterminer  le  serrement  des  tissus  organiques  avec 
lesquels  on  les  met  en  contact.  Introduits  dans  la  bouche,  ils 
produisent  une  sensation  d'âpreté  toute  particulière  ;  appliqués 
à  la  surface  d'une  plaie  saignante,  ils  arrêtent  l'écoulement  du 
sang  qui  provient  des  petits  vaisseaux. 

Tannin.  —  On  donne  le  nom  de  tannin  à  la  substance  orga- 
nique existant  dans  divers  végétaux,  qui  a  la  propriété  spéciale  de 
former  avec  la  gélatine  et  l'albumine  des  précipités,  c'est-à-dire 
des  dépôts  insolubles  dans  l'eau,  et  de  donner,  avec  les  sels  de 
peroxyde  de  fer,  un  précipité  vert  ou  bleu-noir.  Le  tannin  existe 
dans  l'écorce  du  chêne,  du  marronnier  d'Inde,  de  l'orme,  du 
saule,  dans  les  feuilles  de  certains  arbres,  dans  l'enveloppe  de 
certains  fruits  charnus,  etc.,  enfln  dans  certaines  excrétions  vé- 
gétales, telles  que  la  noix  de  galle,  qui  apparaît  sur  le  chêne  à  la 
suite  de  la  piqûre  d'un  insecte.  Le  tannin  est  l'astringent  vé- 
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Sétal  le  plus  puissant  que  l'on  conDaisse,  et  en  même  temps  ud 
tonique  précieux.  On  l'emploie  souvent  pour  arrêter  les  faibles 
hémorragies. 

Signalons  les  matières  végétales  qui  sont  employées  en  méde- 
cine par  suite  de  leur  richesse  en  tannin  :  ces  matières  sont  le 
cachou,  le  ratanhia  et  les  roses  de  Provins. 

Cachou.  —  Le  cachou  est  un  extrait  végétal  composé  en  grande 
partie  de  tannin.  On  le  prépare,  dans  les  Indes  orientales,  .en 
Taisant  bouillir  dans  l'eau  le  fruit  de  Yaeacia  catechu,  qui  appar- 
tient à  la  famille  des  Légumineuses.  Ce  cachou  est  inodore,  brun , 
d'une  saveur  astringente  particulière,  bientôt  suivie  d'un  goût 
sucré  persistant.  Il  a,  en  outre,  des  propriétés  toniques.  On  l'em- 
ploie souvent  en  gargarisme,  pour  combattre  l'ulcération  des 
gendves.  Les  fumeurs  en  font 
usage  pour  neutraliser  la  mau- 
vaise odeur  que  laisse  dans  la 
bouche  la  pipe  ou  le  cigare. 

Ralanhia.  —  La  racine  de  rala- 
nhia,  qu'on  emploie  fréquemment 
dans  les  mêmes  circonstances  que 
le  cachou,  est  fournie  par  le  kra- 
meria  triandra,  arbuste  de  la  fa- 
mille des  Polygalées,  qui  croit  au 
Pérou.  C'est  surtout  dans  les  diar- 
rhées chroniques  et  les  hémorra- 
gies passives  que  l'efficacité  du  ra- 
tanhia est  vraiment  merveilleuse. 

ilo5e  de  Provins.  —  Les  pétales 
des  rota  rougts,  ou  de  Provins,  sont 
également  employés  comme  astringents.  On  récolte  les  roses 
encore  en  bouton,  parce  qu'elles  sont  alors  plus  colorées  et  con- 
tieoDent  plus  de  tannin.  Elles  servent  à  préparer  le  mUl  rosat, 
ou  melHu  de  roses ,  et  d'autres  compositions  pharmaceutiques. 


FIg.  ^k2.  Rois  ds  ProTiu. 


MÉDICAMENTS  TONIQUES. 


Les  médicaments  qui  fortifient  les  tissus  de  nos  organes,  qui 
augmentent  leur  énergie  et  relèvent  les  forces  vitales,  sont  con- 
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DUS  SOUS  Ji-  nom  àe lonigva. Oa\n  iinae  en  umi^vts  fibrifuga A 
en  totu^ws  fimei-f.  Parmi  les  premiers,  notu  citerons  le  quio- 
(jtiina:  )>arnii  k-s  seconds,  la  gentiane. 

ihiiiiqiiina.  —  Les  espèces  du  ^nre  Oiua(nùa&  sont  des  arbres, 
nu  (les  arLribSeaui,  toujours  verts,  propres  à  l'Amérique,  quise 
li-onvciil  dans  les  vallées  des  Andes  tropicales, entre  le  10'  de^ 
<li'  Ititilii'lp  spr<tertriona1e  et  le  19*  de  Utîtode  austr&le,  à  une 
hauteur  qui  Tarie  âe  à  à  SOOO  mètres 
au-dessus  du  nireia  de  Is.  mer.  Ces 
arbres  appartiennent  k  I&  âunille  des 
Rubiacées,  qui  noo»  buroit  le  café,  la 
garance  et  ces  petizï  'xah&  <iiû  crois- 
sent fréquemmes:  JsiK  um  bois  rt 
qu'on  connaît  soi»  fe  nom.  liu  caitlt- 
lait,  parce  qu'elles  onitt-Mlfet  la  pro- 
priété d'opérer  la  coaniiaiion  Ja  lait  ï 
froid. 
»L.     1-^  '   ■  Les  fleurs  des  çinarwiavsast  dispo- 

■  ^^v  si^cs  en  panicule  termâKiI*:  eUes  ont 
f  une  corolle  blanche,  msêe  co  pnrpu- 

V,    -  --  rini',  en  forme  de  paWre;  le  fruit  cap- 

Milairc   el    les  tiges  e>jiiti*Qnent  un 

I  ^ninil  nomlire  de  graiKs.  C'est  dans 

ItTorco  de  ce  végétal  que  résident  les 

['i-npi-iolrs  vraiment  merreilleoses  du 

■■'..■•■.  t'lii>]iivdt'uses  conquêtes  de  l'homme  pour 

■  . 'iiFiM  \\:\\v.\  ilans  les  forêts  de  l'Amérique  est  une 

■  •"  r -il  l'iivilivrili'.  Leshommeschargésdecelle 

■  ' .'iii.,,,..   ..'.»v.(.|Vurdètacherrécon:edesquin- 

■1..   .'Il  >'.■  r>Mi[kMu\  trt'ti-aigus,  avec  lesquelsonpra- 

.■■  .  Il,  L.^-iiN  t>'M.;iiutiiiiaii>s  dans  toute  répaisseur  de 
■  ;■  ■Il  T'iiti^^i'  ir.«lioi\l  a\i'c  le  dos  de  la  lame  de  l'in- 
'1  i .  ii.n.ii!  M-  t.iil  du  mois  de  septembre  au  mois  de 
'II.'  \'ini.,t  l.>.  ,v,M.v>  Mnil  arnicliées,  on  les  met  &  sécher 

■  i'    !•'<..  .■lt.■^  -.,•111  luiiu'i's,  |ilus  l'action  de  la  chaleur  les 


ittiiiiquina  a  pour  propriété  essen- 
I  uitermittentes.  Ce  médicament  ad- 
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mirable  s'adresse  particulièrement  à  Télément  périodique  qui 
caractérise  ces  fièvres.  Mais  ce  ne  sont  pas  seulement  les  fièvres 
intermittentes  qu*il  fait  cesser  comme  par  enchantement.  Toutes 
les  fois  qu'une  maladie  ou  un  symptôme  morbide  a  revêtu  la 
forme  périodique,  c'est-à-dire  se  reproduit  à  la  môme  heure  de 
la  journée,  ou  bien  à  un  intervalle  de  deux  à  trois  jours,  mais  à 
la  même  heure,  l'administration  du  quinquina  fait  cesser,  comme 
par  enchantement,  cette  affection  périodique.  Le  quinquina  est 
donc  le  médicament  spécifique  de  la  périodicité  dans  les  maladies. 
Le  nom  de  spécifique  est  parfaitement  justifié  parie  quinquina, 
car  il  n'existe  aucune  autre  substance,  dans  le  monde  org  ani  - 
que  ou  minéral,  qui  jouisse  au  même  degré  de  ce  caractère 
thérapeutique,  c'est-à-dire  de  l'action  antipériodique. 

Les  écorces  des  quinquinas  doivent  leurs  propriétés  antipé- 
riodiques à  deux  alcaloïdes  végétaux,  la  quinine  et  la  cinchonine, 
qui  sont  les  principes  actifs  de  ces  écorces. 

Parmi  les  divers  quinquinas,  le  quinquina  jaune  royal  ou  quin- 
quina calissaya,  est  le  meilleur  fébrifuge,  parce  qu'il  est  riche  en 
quinine,  dont  l'action  fébrifuge  est  plus  puissante  que  celle  de 
la  cinchonine.  On  distingue  le  quinquina  jaune  des  autres  es- 
pèces par  la  brièveté  des  fibres  qui  couvrent  toute  la  surface  de  sa 
cassure,  faite  en  travers,  par  la  facilité  avec  laquelle  ses  fibres 
se  séparent,  par  sa  couleur  uniformément  fauve  et  non  marbrée 
de  blanc,  enfin  par  sa  dureté. 

Le  quinquina  gris  de  Loxa,  ou  ffuanuco,  contient  moins  d'alca- 
loïdes fébrifuges  que  les  autres  espkes,  mais  il  renferme  pro- 
portionnellement plus  de  tannin.  On  doit  donc  l'employer  surtout 
comme  astringent.  Le  quinquina  rouge  contient  à  la  fois  du  tan- 
nin et  des  alcaloïdes  en  quantité  considérable.  On  devra  donc  le 
prescrire  quand  on  désirera  réunir  les  propriétés  astringentes 
et  fébrifuges.  Mais  cette  dernière  espèce  est  rare  dans  le  com  - 
merce. 

L'histoire  de  la  découverte  des  propriétés  médicales  des  quin- 
quinas est  encore  enveloppée  d'obscurité.  Avant  l'année  1538  , 
on  ne  connaissait  pas  les  vertus  de  cette  précieuse  écorce.  Joseph 
de  Jussieu,  frère  de  Bernard  et  d'Antoine  Laurent  de  Jussieu,  qui 
fut  envoyé  en  Amérique  en  1735,  avec  mission  d'étudier  l'histoire 
naturelle  de  ce  pays,  et  d'envoyer  au  Jardin  du  Roi  les  plantes 
de  ces  contrées,  désigne  positivement  les  Indiens  du  village  de 
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MalacatoSy  à  quelques  lieues  au  sud  de  Loza,  comme  les  pre- 
miers qui  aient  connu  les  propriétés  du  quinquina.  Un  jésuite 
atteint  de  la  fièvre  fut  guéri,  dans  ce  village,  par  un  Indien,  qui 
lui  fit  connaître  à  la  fois  les  vertus  et  Técorce  même  du  quin- 
quina. De  retour  en  Europe,  ce  jésuite  apporta  une  certaine 
quantité  de  cette  écorce  à  Rome  ;  il  en  répandit  Tusage,  de  sorte 
qu'en  1 649  elle  était  déjà  en  usage  à  Rome,  et  portait  le  nom  de 
poudre  des  jésuites. 

D'après  une  autre  version  très-répandue,  l'épouse  du  vice-roi 
du  Pérou,  comte  de  Cinchon,  qui,  en  Tannée  1738,  se  trouva  at- 
teinte d'une  fièvre  intermittente,  fut  guérie  au  moyen  du  quin- 
quina, par  un  corrégidor  de  Loxa.  La  comtesse  rapporta  en  Es- 
pagne, en  1 640,  une  grande  provision  de  cette  écorce  salutaire, 
qu'elle  distribuait  elle-même  aux  fiévreux.  De  là  viendraient  le 
nom  de  poudre  de  la  comtesse  et  celui  de  Cinchona  qui  fut  donné 
plus  tard  par  Linné  au  genre  de  plantes  qui  fournissent  la  pré- 
cieuse écorce  péruvienne. 

Cependant  le  nouveau  remède  fut  mal  accueilli  au  début.  Les 
médecins  de  France  et  d'Italie  essayèrent  de  le  proscrire.  Ce  n'est 
guère  qu'en  1679  que  le  quinquina  devint  d'un  emploi  général, 
et  qu'on  reçut  en  France  du  quinquina  en  écorce. 

Un  Anglais,  nommé  Talbot,  avait  délivré  Louis  XIV,  avec  une 
surprenante  facilité,  dune  fièvre  intermittente  rebelle,  au  moyen 
d'un  remède  qu'il  tenait  secret.  Le  roi  accorda  à  cet  habile 
homme  des  titres  de  noblesse,  et  pour  faire  jouir  le  pubUc  des 
bienfaits  d'un  médicament  dont  sa  royale  personne  avait  éprouvé 
les  vertus,  il  voulut  acheter  à  Talbot  son  secret,  qui  trois  ans  après 
fut  publié  par  ordre  du  gouvernement.  Or  il  se  trouva  que  le 
remède  de  Talbot  n'était  autre  chose  qu'une  teinture  vineuse  de 
quinquina  très-concentrée.  Dès  lors,  en  vertu  delà  maxime  régis 
ad  exemplar  lotus  componitur  orbis,  le  quinquina  devint  rapide- 
ment populaire  et  trouva  grande  faveur  auprès  des  médecins  et 
du  public. 

En  1820,  une  découverte  capitale  fut  réalisée  par  MM.  Pelletier 
et  Caventou.  Ces  chimistes  isolèrent  les  deux  principes  actifs  du 
quinquina,  c  est-à-dire  la  quinine  et  la  cinchoniiie.  Aujourd'hui, 
la  quinine  remplace  le  quinquina  dans  le  traitement  des  fièvres 
intermittentes.  Son  action  est  beaucoup  plus  sûre,  car,  avec  la 
quinine,  on  peut  connaître  précisément  la  dose  de  substance  ac- 
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tive  que  Ton  prescrit,  tandis  que  les  quinquinas  du  commerce 
varient  singulièrement  sous  le  rapport  de  leurs  propriétés  acti- 
ves. Enfin,  on  peut  administrer  ce  médicament  sous  un  petit  vo- 
lume, débarrassé  du  ligneux  et  du  tannin,  qui,  lorsqu'on  ordon- 
nait le  quinquina  à  hautes  doses,  fatiguaient  beaucoup  Testomac. 

La  découverte  de  la  quinine  et  de  la  cinchonine  a  fait  époque 
dans  l'histoire  de  Tart  de  guérir,  parce  qu'elle  a  appris  aux  chi- 
mistes à  chercher  et  à  découvrir  dans  les  médicaments  les  plus 
employés  le  principe  actif  auquel  est  due  leur  puissance  théra- 
peutique. 

Gentiane.  —  La  gentiane  est  un  tonique  amer  très-fréquemment 
usité.  C'est  la  racine  de  gentiana  lutea  (gentiane  jaune^  grande  gen- 
tiane)j  plante  de  la  famille  des  Gentianées,  qui  est  usitée  en  mé- 
decine. La  ^fenlianeyaune  est  une  belle  espèce,  qui  croît  ordinaire- 
ment dans  les  montagnes  des  Alpes,  de  la  Bourgogne,  etc.  Ses 
fleurs,  grandes  et  de  couleur  jaune,  forment  un  épi  allongé.  On 
en  fait  usage  dans  les  fièvres  intermittentes,  dans  le  scorbut;  elle 
est  très-efficace  pour  prévenir  et  arrêter  chez  les  enfants  le  dé- 
veloppement des  scrofules. 

Petite  centaurée.  —  Cette  jolie  plante  annuelle  est  commune 
dans  les  bois  des  environs  de  Paris,  où  elle  épanouit  au  mois  de 
juillet  ses  élégants  bouquets  de  fleurs  roses.  Elle  est  prescrite 
comme  tonique  ou  comme  fébrifuge.  Ce  sont  ses  sommités  fleu- 
ries que  l'on  récolte  et  conserve  pour  l'usage  médical. 

MÉDICAMENTS  MODIFICATEURS. 

L'iode,  le  mercure,  l'arsenic  sont  des  médicaments  qui  mo- 
difient d'une  manière  persistante  la  nature  du  sang  et  des  divers 
liquides  de  l'économie. 

Iode.  —  L'iode  est  un  corps  simple  qui  n'existe  dans  la  nature 
qu'à  Tétat  de  combinaison.  A  l'état  d'iodure,  on  le  trouve  dis- 
sous dans  plusieurs  eaux  minérales,  et  dans  un  grand  nombre 
d'algues  marines,  dans  les  éponges,  etc. 

En  181 19  un  salpétrierde  Paris,  nommé  Courtois,  ayant  chaufi'é 
par  hasard,  avec  un  peu  d'acide  sulfurique,  la  lessive  de  la  soude, 
dite  de  varechs^  qu'on  obtient  sur  les  bords  de  l'Océan  par  Tin- 
cinération  des  fucus,  goémons  ou  varechs,  remarqua  qu'il  se 
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dégageait  de  ce  mélange  des  vapeurs  d'une  superbe  couleur  vio- 
lette; par  leur  refroidissement,  ces  vapeurs  déposaient  des  lames 
très-brillantes,  d'aspect  métallique  :  c'était  Tiodeque  le  modeste 
fabricant  venait  accidentellement  de  découvrir. 

L*odeur  de  l'iode  est  forte  et  caractéristique,  sa  saveur  acre, 
désagréable.  Ce  corps  tache  la  peau  en  jaune;  mais  la  tache  dis- 
paraît par  l'évaporation  lente  de  l'iode.  Administré  à  hautes 
do3es,  l'iode  agit  comme  un  poison  irritant.  A  petites  doses,  il 
exerce  une  influence  stimulante  générale,  et  il  jouit,  en  outre, 
d'une  action  véritablement  spécifique  sur  les  glandes  en  général. 
Les  goitres  plus  volumineux,  qui  proviennent  du  développement 
excessif  des  glandes  du  cou,  et  principalement  de  la  glande  thy- 
roïde, cèdent  bientôt  à  l'action  de  l'iode.  Hais  il  ne  faut  employer 
qu'avec  prudence  ce  remède  énergique. 

On  substitue  souvent  à  l'iode  pur  l'iodure  de  potassium,  sel 
blanc,  inodore,  acre,  qui  possède  toutes  les  propriétés  de  L'iode 
et  qu'il  est  plus  facile  de  manier.  On  administre  aussi  l'iodure 
de  potassium  contre  les  rhumatismes  articulaires  aigus.  L'io- 
dure de  fer,  qu'on  prescrit  journellement,  participe  à  la  fois  des 
propriétés  de  l'iode  et  de  celles  du  fer. 

Huile  de  foie  de  morue.  —  Vhuile  de  foie  de  morue  est  une  huile 
contenant  de  l'iode.  On  la  retire,  comme  l'indique  son  nom,  du 
foie  de  diverses  espèces  du  genre  gadus,  et  surtout  du  ^atiusmor- 
rhua,  poisson  qui  abonde  au  banc  de  Terre-Neuve  et  sur  les  côtes 
d'Islande.  On  retire  un  produit  analogue  de  quelques  espèces 
de  raies.  L'huile  de  foie  de  morue  est  donc  loin  de  constituer 
une  préparation  toujours  identique.  Elle  est  particulièrement 
utile  pour  combattre  l'appauvrissement  général  de  l'économie. 
Son  efficacité  contre  le  rachitisme,  les  affections  scrofuleuses, 
la  carie  des  os,  etc.,  est  parfaitement  établie.  C'est  un  médicament 
qui  vient  au  premier  rang  pour  enrayer  la  marche  de  la  phthi- 
sie.  Il  agit  probablement  et  comme  aliment  gras,  en  fournissant 
à  la  respiration  un  élément  facile,  et  comme  composé  iodique. 

Sem^n-contrael  mousse  de  Corse,  —  Le  semen-corUraon  la  mousse 
de  Corse  sont  des  médicaments  vermifuges. 

Le  semen-contra  est  constitué  par  les  capitules  brisés  de  plu- 
sieurs espèces  du  genre  Armoise  (famille  des  Composées).  On  en 
distingue  deux  variétés,  celui  du  Levant  et  celui  de  la  Barbarie. 
Le  premier  est  le  plus  estimé. 
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La,' mousse  de  Corse^  qu'on  emploie  surtout  pour  les  petits  en- 
fants, est  un  mélange  de  plusieurs  espèces  d'algues  qu'on  ré- 
colte sur  les  rivages  de  Ttle  de  Corse. 

Arsenic.  —  L'emploi  thérapeutique  des  préparations  arsenicales 
se  réduisait,  il  y  a  vingt  ans,  à  combattre  certaines  affections 
rebelles  de  la  peau.  Aujourd'hui,  l'arsenic  entre  dans  le  traite- 
ment des  fièvres  intermittentes  et  de  la  phthisie  pulmonaire. 

L'arsenic  est  un  corps  simple,  qui  existe  quelquefois  à  l'état 
pur  dans  la  nature.  Il  est  souvent  combiné  à  des  métaux,  plus 
souvent  encore  au  soufre.  On  le  tire  du  minéral  connu  sous  le 
nom  de  mispickely  qui  contient  du  fer,  du  soufre  et  de  l'arsenic. 

L'arsenic  pur  estgris  et  d'aspect  brillant.  Chauffé  dans  un  cou- 
rant d'oxygène  ou  d'air,  il  absorbe  l'oxygène,  perd  son  aspect 
métallique,  et  se  transforme  en  une  matière  blanche,  connue 
vulgairement  sous  le  nom  à'arsenic  :  c'est  Yacide  arsénieux  des 
chimistes,  dont  les  propriétés  toxiques  ne  sont  que  trop  connues 
du  vulgaire. 

La  magnésie  est  un  remède  efficace  contre  l'empoisonnement 
par  l'acide  arsénieux,  car  cette  terre  alcaline  forme  avec  Tacide 
arsénieux  un  composé  insoluble,  qui  ne  peut  être  absorbé  dans 
le  sang  et  qui  suspend  dès  lors  l'action  du  poison  ingéré. 

Préparations  mercurielks.-—  Les  préparations  mercurielles  sont 
surtout  employées  pour  combattre  une  maladie  spéciale.  On  les 
utilise  encore  contre  les  tumeurs  blanches  et  autres  affections 
de  nature  scrofuleuse,  le  rhumatisme  articulaire  aigu,  les  mala- 
dies de  foie,  certaines  maladies  des  os,  les  maladies  chroniques 
de  la  peau,  les  affections  vermineuses,  etc. 

Le  mercure  métallique  se  trouve  dans  la  nature  à  l'état  natif, 
mais  plus  souvent  en  combinaison  avec  le  soufre,  le  chlore  ou 
l'argent.  Le  sulfure  de  mercure,  ou  cinabre^  est  la  seule  espèce 
minérale  qui  soit  exploitée. 

Le  calomel  ou  mercure  doux  est  un  composé  de  chlore  et  de 
mercure  (  protochlorure  de  mercure)  qui  est  très-employé  en 
médecine  comme  purgatif,  ou  modificateur  organique.  Le  bi- 
chlorure  de  mercure  est  très- vénéneux.  Quelques  centigrammes 
de  ce  composé  introduits  dans  l'estomac  suffisent  pour  occa- 
sionner de  vives  douleurs  et  des  vomissements.  A  haute  dose,  il 
corrode  promptementles  membranes  de  l'estomac,  et  détermine 
bientôt  la  mort.  Aussi  les  alchimistes  Tavaient-ils  nommé  dra- 
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ordre  de  travaux  —  savoir  étendu,  talent  d*exposition»  mé- 
thode rigoureuse,  clarté  constante,  style  élégant  et  ferme  — 
M.  Louis  Figuier  a  voulu  composer,  pour  l'instruction  et  la  dis- 
traction de  la  jeunesse,  un  ensemble  d'ouvrages  didactiques 
sur  l'histoire  naturelle. 

De  là  ce  Tableau  de  la  nature,  consacré  par  un  succès  ex- 
traordinaire, et  que  les  hommes  faits  ont  disputé  aux  jeunes 
gens,  quand  ils  ont  vu  tout  ce  qu'il  y  avait  d'instruction  sé- 
rieuse sous  cette  exposition  brillante,  et  de  rigueur  scienti- 
fique dans  cette  attrayante  clarté. 

Le  nombre  et  la  beauté  des  gravures  qui  accompagnent  cet 
important  ouvrage  lui  donnent  un  attrait  particulier,  en  même 
temps  qu'elles  facilitent  l'intelligence  des  descriptions  scien- 
tifiques ou  pittoresques. 

Le  premier  volume  qui  ait  paru  du  Tableau  de  la  nature^  a 
pour  titre  la  Terre  avarA  le  déluge.  Dans  ce  livre,  aujourd'hui 
populaire  en  France,  et  que  de  nombreuses  traductions  ont  ré- 
pandu à  l'étranger,  M.  Louis  Figuier  expose  les  phases  suc- 
cessives que  notre  globe  a  traversées  pour  arriver  à  son 
état  présent,  et  fait  passer  sous  nos  yeux  le  spectacle  sai- 
sissant de  tous  les  êtres,  animaux  et  plantes,  qui  se  sont  suc- 
cédé sur  la  terre  depuis  son  origine.  Trente  mille  exemplaires 
de  cet  ouvrage,  écoulés  en  cinq  ans,  disent  assez  à  quels 
besoins  répondait  ce  traité  populaire  de  géologie. 

Le  second  volume  du  Tableau  de  la  nature  a  pour  titre  :  La  terre 
et  les  mers.  Ici  l'auteur  décrit  la  terre  actuelle,  et  Tétudie  sous 
ses  principaux  aspects.  C'est  une  sorte  de  géographie  physique, 
que  l'auteur  a  su  rendre,  par  l'attrait  du  style  et  la  variété  des 
descriptions,  aussi  intéressante  qu'un  roman. 
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Après  avoir  considéré,  dans  ces  deux  volumes,  la  terre  pour 
ainsi  dire  nue,  M.  Louis  Figuier,  dans  les  deux  volumes  sui- 
vants, étudie  Tépanouissement,  à  sa  surface,  de  la  vie  végétale 
et  animale. 

.L'Histoire  des  Plantes ^  accompagnée  de  figures  dessinées 
d'après  nature,  qui  ont  obtenu,  par  leur  exactitude  et  leurs 
qualités  artistiques,  toute  l'approbation  des  hommes  spéciaux, 
forme  le  traité  de  botanique  élémentaire  le  plus  lucide  et  le 
plus  exact  que  Ton  puisse  mettre  entre  les  mains  de  la  jeu* 
nesse  et  des  gens  du  monde. 

Les  deux  volumes  suivants  commencent  une  zoologie  anecdo- 
ti(iue,  où  les  mœurs,  les  instincts  et  les  habitudes  des  animaux 
sont  racontés  avec  charme  et  avec  entrain,  sans  jamais  rien 
sacrifier  de  la  rigueur  ni  de  la  précision  que  la  science  exige. 

Les  Zoophytes  et  les  Mollusques  sont  étudiés  dans  le  volume 
qui  a  paru  en  1866;  les  Insectes^  dans  le  volume  qui  vient  de 
paraître. 

Telles  sont  les  premières  assises  du  véritable  monument  que 
M.  Louis  Figuier  élève  aux  sciences  naturelles,  et  qui,  chaquB 
année,  présente  à  la  jeunesse  les  plus  attrayantes  lectures, 
empruntées,  non  aux  vaines  fictions  des  contes  ou  des  his- 
toires imaginaires,  mais  aux  utiles  leçons  de  la  science  et  de 
la  vérité. 

Les  volumes  qui  feront  suite  seront  consacrés  aux  Reptiles 
et  Poissons,  aux  Oiseaux^  aux  Mammifères,  enfin  à  la  description 
de  l'Homme.  Ainsi  sera  justifié  le  titre  de  Tableau  de  la  nature 
donné  à  cette  collection,  qui  embrassera  tous  les  règnes,  et  qui 
sera  comme  TEncyclopédie  pittoresque  des  sciences  naturelles. 


VOLUMES   DU   TABLEAU   DE   LA   NATUBE 
En  vente  A  U  librairie  de  L.  Bachett«  et  C '. 

I.  —La  Terre  avant  U  déluge.  b'édHion.VD  volume  contenant  25  v 
idAales  de  paysages  de  l'aticicD  monde,  325  autrea  figures  et  6  cait 
géologiques  colonées. 

II.  —  La  Terre  tt  Un  lUers,  ou  Deeeription  jiltijfùjue  liu  globe,  3*  édî 
lion.  Un  volume  contenant  182  vignettes  at  20  cartes  de  géographie 

IJI.  —  Histoire  dis  Plantes.  Un  volume  illustré  de  415  vignettes,  des! 
nées  par  Faguel,  préparateur  du  Cours  de  botanique  à  la  Faculté  d 
sciences  de  Paris. 

n.  —  Zouiihytes  et  Mollusques.  Un  volume  illustré  de  38B  vienetta 
dessinées  d'après  les  plus  beaux  échantillons  du  Muséum  d'histoire  r* 
turelle  et  des  ptincipales  collections  de  Paris. 

V.  —  Les  Infectes.  Un  volume  illustré  de  plus  de  600  vignettes  del 
sinées  d'aprËs  natnre  el  de  13  grandes  compositions. 


ISJM.  —  Iraprimerie  générale  diCb.  Luhuro,  rue  ileFleiinil,  l,  * ''nri». 
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